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Rok VI 


Do pierwszym roku wielkiego planu 


W połowie m-ca stycznią prasa codzienna 
ogłosiła komunikat Państwowej Komisji Plano- 
wania Gospodarczego, poświęcony wynikom 
pierwszego roku 6-letniego Planu. Z komuni- 
katu wynika, że wszystkie dziedziny gos- 
podarki narodowej: przemysł, rolnictwo, budow- 
nictwo, komunikacja i tączność, handel — wy- 
konały z nadwyżką postawione przed nimi zada- 
nia, że bilans pierwszego roku Planu oznacza 
-ogromny sukces naszej planowej gospodarki. 
Sukces osiągnięty zgodnym, wytężonym wysit- 
kiem mas pracujących miast i wsi, z którego ma- 
my bezsporne prawo być dumni. 

W komunikacie PKPG nie pominięto ważnej, 
w pełni przez Partię i Rząd docenianej sprawy 
żywienia zbiorowego, którego rola wobec szyb- 
kiego wzrostu ilości zatrudnionych (w tym co- 
raz poważniejszy odsetek kobiet), wzrostu pro- 
dukcji artykulów konsumpcyjnych, szybkiego 
podnoszenia się dochodu narodowego, a co za 
tym idzie dobrobytu mas pracujących — staje 
się coraz poważniejsza, bardziej odpo- 
wiedzialna. Sprawa ta została ujęta w następu- 
jących slowach: 

„W roku 1950 nastąpił poważny wzrost sie- 

ci i obrotów aparatu żywienia zbiorowego. 

Sieć placówek żywienia zbiorowego wzro- 

sia o 179 proc. w porównaniu z r. 1949“. 

Niewątpliwie te 179 proc. oznacza bardzo po- 
ważny wysiłek, włożony przez wszystkie przed- 
siębiorstwa, zarówno państwowe jak i spółdziel- 
cze, wyłącznie czy też marginesowo zajmujące 
się tą dziedziną usług. Wysiłek, który przyniósł 
zastugujące na wymienienie wyniki. 

Jednakże popełnilibyśmy poważny błąd, gdy- 
byśmy nie- spojrzeli samokrytycznie na nasze 
bezsporne osiągnięcia. Gdybyśmy  przeoczyjli 
tkwiące dotąd w aparacie żywienia zbiorowego 
poważne usterki, w postaci niedopuszczalnych 
łatwizn, nie zawsze w sposób dostateczny 
ułatwi troski o poziom naszej pracy, o jakość 
positeów, o zaspokojenie poirzeb mas pracują- 
cych. Otwarte pozostało zagadnienie rentownoś- 
ci zakładów, uruchomienie bardzo poważnych 


tkwiących dotąd w naszym aparacie rezerw. Na 
pewno nie zawsze przyktadaliśmy dostateczną 
wagę do koniecznej obniżki kosztów własnych. 
Do koniecznego uzupełniania i pogłębiania wia- 
domości fachowych. Słowem — były w naszej 
pracy uchybienia, które jedynie częściowo mož- 
na kłaść na karb okresu organizacyjnego. I z te- 
go każdy pracownik żywienia zbiorowego musi 
zdawać sobie sprawę . 

Obecnie, gdy już są poza nami pierwsze mie- 
siące drugiego roku Planu, trzeba nam wykony- 
wując tegoroczne zadania, nadal rozszerzając 
sieć, która ma zgodnie z wywiadem udzielonym 
prasie przez Ministra Handlu Wewnętrznego — 
Tadeusza Die:richa wzrosnąć do 5.700 zakładów 
dysponujących 380 tys. miejsc, rownolegle, 
szybko, wytrwale, usprawniać pracę placówek 
istniejących. à 

Oczekują nas dużej wagi zadania poważnego 
obniżenia kosztów własnych. Nie możemy pozo- 
stać w tyle za handlem uspołecznionym, który 
szeroko podjąt hasło, rzucone przez krakowski 
MHD. A że jest to zadanie realne, osiągalne — 
to nie ulega wątpliwości. Zbyt wiele jeszcze za- 
kładów prowadzi gospodarkę, nie liczącą się 
z twardymi, obowiązującymi całą gospodarkę 
narodową nakazami oszczędności, będącymi 
nieodzownym warunkiem pełnego wykonania za- 
mierzeń 6-letniego Planu. 

Słowem — liczby mówiące o szybkich postę- 
pach gospodarczych Polski Ludowej, postępach 
budowy podstaw ustroju sprawiedliwości spote- 
cznej, winny być dla każdego pracownika pod- 
nietą do dalszego wzmożenia wysiłków, do bar- 
dziej starannego, sprawniejszego wykonywania 
swych codziennych obowiązków. Trzeba i nam, 
pracownikom żywienia zbiorowego, z sukcesów 
minionego roku konkretne, wyraźne wyciągnąć 
wnioski. i 

A wnioski te mówią, że w drugim roku Pla- 
nu, praca nasza winna być lepsza, sprawniejsza, 
bardziej wydajna umiejąca zaspokajać rosnące 
potrzeby świata pracy w zakresie żywienia zbia». 
rowego. P 


d 


Str. 2 ŻYWIENIE ZBIOROWE 


Rok 


W dniu Święta Kobiet 


8 marca przypada doroczny Międzynarodo- 
wy Dzień Kobiet. Warto w dniu tym zastanowić 
sę, jak wygląda na naszym odcinku pracy, na 
odcinku żywienia zbiorowego udział kobiet. 
Weźmy jako przykład sektor spółdzielczy. Za- 
kłady gostronomiczne prowadzone przez spół- 
dzielnie spożywców i spółdzielnie pracy zrze- 
szone w ZSS, zatrudniały w roku 1950 — 18.798 
kobiet, co stanowiło ok. 75% ogólnego stanu 
zatrudnienia. 

Dotychczasowe wyniki pracy kobiet w za- 
kładach gastronomicznych pozwalają na stwier- 
dzenie, że są to pracownice w większości wy- 
padków uspołecznio- 
ne i ofiarne. Poda- 
jemy poniżej dwa 
wywiady, przepro- 
wadzone z pracow- 
nicami zakładów ży- 
wienia zbiorowe- 
go celem zapozna- 
nia czytelników z 
postawą kobiet pra- 
cujących na tym od- 
cinku. 

Ob. Janina Chmu- 
rzyńska zatrudniona 
jest w Spółdzielni Pracy Gastronomicznej ,,Sto- 
łeczna" (Zgoda 4) na stanowisku prezesa spół- 
dzielni i kierownika placówki. Funkcję swoją 
piastuje od 19.IV.1950 r. Ob. Chmurzyńska jest 
jedną z założycielek spółdzielni, która pow- 
stała w 1945 roku. Zapytujemy czy dobrze czu- 
je się w swoim zawodzie. 

— Praca daje mi dużo zadowolenia i poświę- 
ciłam się jej bez reszty — mówi z uśmiechem 
ob. Chmurzyńska. Staram się otoczyć opieką 
konsumenta, staram się, aby odczuł on, że 
pragniemy mu ułatwić życie, przez dostarczenie 
pełnowartościowego posiłku. 

W zakładach gastronomicznych pracuję od 
10 łat — ciągnie dalej miła prezeska — a od 
lat 5 w zakładzie uspołecznionym. Widzę teraz, 
jaka jest olbrzymia różnica między stylem pra- 
cy zakładu prywatnego i uspołecznionego. Teraz 
z usług naszych korzysta istotnie świat pracy, 
szukając w nich zaspokojenia potrzeb codzien- 
nych. 

— Jakie trudności ma Pani w pracy? 

— Zespół pracowników mam wyjątkowo do- 
dobrany, uspołeczniony, doceniający powagę 
swych obowiązków. Organizacja i wydajność 
pracy jest też stosunkowo wysoka. Trudności 
wystepują raczej od strony konsumenta. W ja- 
dłospisach naszych uwzględniamy zasady racjo- 
nalnego żywienia, co nie zawsze odpowiada upo- 
dobaniom konsumenta — np. surówki jarzyno- 
we. 

— Ile posiłków zakład wydaje dziennie i ja- 
ka jest przy tym zatrudniona ilość personelu? 

— Przeciętnie wydajemy około 400 obiadów 
domowych, prócz tego mamy dość urozmaicony 


Weak 2 dań z karty i przekąsek w bufecie. 
szystko to wykonuje 20 osób personelu, pra- 
cującego na dwie zmiany — w tym 9 kobiet. 


Przeglądamy książkę zażaleń i życzeń. Prze- 
ważają w niej pochwały i podziękowania za 
sprawną i grzeczną obsługę oraz smaczne po- 
trawy. 


Druga z kolei pracownica u lonej 

„ Druga z ko społecznionej pla- 

pań zywienia zbiorowego — © ob. Maria Dę- 

ała zatrudniona w charakterze kierownicz- 

BA e nr A prowadzonej przez WSS dla 
ikw Państwowego Zakł igi 

przy ul. Chocimskiej 24, 3 A 


Drobna, o ujmując ie, j 

| , ym wyglądzie, jest typem 
kobiety, która szczęśliwie łączy aR e A 
z ooo rodzinnym. Pracować zaczęłą od roku, 
gdyż posiadając troje dzeci, nie mogła uczynić 
tego wcześniej, 


SWE odczuwałam potrzebę pracy zawo- 
wo j mówi — ob. Dębowska — nie chciałam 
eśniać się wyłącznie w kręgu życia rodzin- 


nego, lecz brać czynn h 1 
Polski Ludowej. ynny udział w odbudowie 


Nasza rozmówczyni pokazuj 
leniem protokół Komisji Sarikata ii aA 
jący wzorowy porządek w stołówce oraż książkę 
j większość uwag wy- 
ugi. Zapytana 
tyka się w pracy, o- 
szą sprawą jest dobór 


życzeń i zażaleń, w które 
raża zadowolenie z posiłków j obsł 
o trudności z jakimi spo 
świadczyła, że najtrudniej 
personelu. Ciągle 
utyka kwestia wy- 
szkolenia, a per- 
sonel (w liczbie 11 
osób) wymaga stałe- 
go instruktażu i nad- 
zoru, co pochłania 
dużo wysiłku i pracy 
tym bardziej, że sto- 
łówka wydaje dzien- 
nie około 400 obia- 
dów dwudaniowych. 
Swoją własną wiedzę 
fachową ob. Dębowska stara 
stale odpowiednią lekturą 


mise 


się uzupełniać 
dostarczaną przez 


Wychodzimy ze stołówki z uczuci 

i Ale ucie á 
wolenia. Okazuje się, że kobieta dokanie 
połączyć może obowiązki rodzinne z od 
wiedzialną pracą zawodową, znajdując ad 
i na samokształcenie i na rozrywki Jąc czas 


Przeprowadziliśmy wywiad i 
pracownicami, E A RP 
rownicze, chcąc zwrócić uwagę czytelnikć 9 
że kobiety radzą sobie w pracy zawodo b 
zakresie żywienia zbiorowego nie ENT AE. * 


siły pomocnicze, „lecz również wywiązuj „=> 
wzorowo z obowiązków najbardziej AR pa 


dzialnych. 


Rok V 


Kazimierz Pyszkowski i mgr Stanisław Dobrzański 


ŻYWIENIE ZBIOROWE Str. 3 
mem 


Nowe zasady kalkulacji i usłalenia typów 
uspołecznionych przedsiębiorstw gastronomicznych 


Obowiązujące dotychczas przepisy o kon- 
cesjonowaniu przedsiębiorstw przemysłu ga- 
stronomicznego (!) i o zasadach kalkulacji (wy- 
sokości zysku bruttd) dla tychże przedsię- 
biorstw (°), przestały odpowiadać swoim zada- 
miom, w odniesieniu do uspołecznionych zakła- 
dów gastronomicznych, Wydane bowiem zosta- 
ły w czasie, kiedy istniały wyłącznie prywatne 
zakłady gastronomiczne, a akcja uruchamiania 
i prowadzenia państwowych i spółdzielczych 
placówek żywienia zbiorowego, nie była jesz- 
cze podjęta. Chodziło wówczas z jednej strony 
o ujęcie w pewne ramy prawne procesu puw- 
stawania zakładów gastronomicznych, z dru- 
giej strony — o ustalenie — w celu obrony in- 
teresów konsumenta — pewnych, raczej ka- 
gańcowych zasad kalkulacji dla prywatnych 
zakładów gastronomicznych, nastawionych wy- 
łącznie na zysk. 


Przepisy wykonawcze do dekretu o konce- 
sjonowaniu zakładów przemysłu gastronom'cz- 
nego. sankcjomowały — pod warunkiem posia- 
dania elementarnych pomieszczeń i urządzeń— 
istnienie szeregu dawnych typów placówek ga- 
stronomicznych, jak np. probierni win, pro- 
bierni kawy i herbaty, pokojów do śniadań, pa- 
szteciarni itp., powodując się aktualnymi prze- 
słankami wówczas ściśle gospodarczymi. 


Z drugiej strony, przepisy o kalkulacji mia- 
ły w tym samym okresie przejściowym na ce- 
lu, nie generalne uporządkowanie działalności 
i podstaw egzystencji zakładów gastronomicz- 
nych, lecz jak już wspomiano, raczej ograni- 
czenie nadmiermmych apetytów prywatnych re- 
stauratorów w stosunku do kieszeni konsu- 
mentów i ustalenie cen na godziwym poziomie. 


Od czasu ukazania się tych przepisów wie- 
le się zmieniło w życiu politycznym i gospodar- 
czym. Posunęliśmy się znacznie naprzód na 
drodze do ustroju socjalistycznego, poczynania 
gospodarcze ujęte zostały w karby ściśle usta- 
lonego planu gospodarczego, a w interesującej 
nas dziedzinie powstała w ramach gospodarki 
planowej sieć uspołecznionych placówek ży- 
wienia zbiorowego, nastawionych przede wszy- 


1) Dekret z dn. 30.XI, 1945 r. o koncesjonowani: 
przedsiębiorstw przemysłu gastronomicznego (Dz, U. 
R. P. Nr 57 poz. 522) i rozporządzenie wykonawcze b. 
Ministra Aprowizacji i Handlu z dn. 23.11. 1946 r. do 
tego dekretu (Dz. U. R. P. Nr 12 poz. 83). 

2) Zarządzenie b. Ministra Przemysłu i Handlu 
z dn. 13.XI. 1947 r. w sprawie ustalenia wysokości zys- 
ku brutto w obrotach handlowych przedsiębiorstw ga- 
stronomicznych (Monitor Polski Nr 144 z dn. 5.XII. 
1947 r. poz. 880). Instrukcja b. Ministerstwa Przemysłu 
i Hardlu — Biura Cen — z dn. 5,XII. 1947 r. w spra- 
wie wykonania zarządzenia z dn. 13.X1. 1947 r. w 
sprawie ustalenia wysokości zysku brutto w obrotach 
handlowych przedsiębiorstw gastronomicznych (Moni- 
tor Polski Nr 18 z dn. 20.VILI. 1948 r. poz. 259). 


stkim na zaspokojenie potrzeb świata pracy w 
zakresie posiłków podstawowych. 

Plan 6-letni przewiduje dalszy, potężny roz- 
wój placówek żywienia zbiorowego, zdolnych 
nie tylko do całkowitego zastąpienia działal- 
ności prywatnych zakładów gastronomicznych, 
ale nadto do obsłużenia potrzeb konsumentów 
w daleko szerszym zakresie. Przy tym wyma- 
gania, stawiane uspołecznionym zakładom ga- 
stronomicznym, są daleko większe od wyma- 
gań, stawianych dawniej zakładom prywat- 
nym. chodzi bowiem o stworzenie warunków, 
w których zakłady uspołecznione mogłyby 
istotnie wykonać swe zadania w pełniejszym 
zakresie z punktu widzenia zaspokojenia potrzeb 
świata pracy. 

W tych warunkach okazało się konieczne 
zrewidowanie zarówno zasad postępowania przy 
koncesjonowaniu, jak i zasad kalkulacji, w sto- 
sunku do uspołecznionych placówek żywienia 
zbiorowego. 

Rewizja zasad postępowan'a przy koncesio- 
nowaniu, polega na dopuszczeniu tylko niektó- 
rych typów zakładów gastronomicznych, nie- 
zbędnych na obecnym etap'e budownictwa soc- 
jalistycznego. Rewizja zasad kalkulacji ma na 
celu oparcie działalności gospodarczej omawża- 
nych zakładów na zdrowych podstawach, przez 
umożliwienie osiągnięcia akumulacji socjalis- 
tycznej. 


Typy i kategorie zakładów gastronomicznych 


Zarządzenie Ministra Handlu Wewnętrzne- 
go z dn. 6 lutego 1951 ustala w gospodarce u- 
społecznionej następujące typy zakładów ga- 
s.ronomicznych: 

a) restauracje, 

b) jadłodajnie, 

c) gospody, 

d) bary, 

e) bary mleczne, 

f) kawiarnie, 

g) cukiernie, 

h) bufety. 


Restauracją jest zakład gastronomiczny, pro- 
wadzący sprzedaż dań gorących i zimnych, wy- 
dający obiady i kolacje w szerokim asortymen- 
cie, jak również sprzedający do spożycia na 
miejscu w zakładzie, towary monopolowe i in- 
ne towary spożywcze w zakresie niezbędnym 
do uzupełnienia obsługi konsumentów. 

Jadłodajnią jest zakład gastronomiczny, wy- 
dający w zasadzie śniadania, obiady i kolacje— 
bez wyszynku alkoholu. 

Gospodą jest zakład gastronomiczny, prowa- 
dzący w ograniczonym zakresie sprzedaż dań 
gorących i zimnych oraz towarów monopolo- 
wych i innych towarów spożywczych, niezbęd: 


nych dla uzupełnienia obsługi konsumentów. 
Gospody mogą być uruchamiane i prowadzone 
w miejcowościach, położonych ma terenie gmin 
wiejskich, osad i małych miasteczek, w zasadzie 
przez gminne spółdzielnie „Samopomocy Chłop- 
skiej“ i posiadają prawo prowadzenia także po- 
kojów noclegowych. 

Barem jest zakład gastronomiczny, wydają- 
cy potrawy barowe i prowadzący w ograniczo- 
nym zakresie sprzedaż towarów monopolowych 
i innych artykułów spożywczych, niezbędnych 
dla uzupełnienia obsługi konsumentów. Bar 
może nie posiadać sal dla konsumentów, powi- 
nieh jednak posiadać urządzenia, umożliwiają- 
ce spożycie na miejscu potraw i napojów. 

Barem mlecznym jest zakład gastronomicz- 
ny, prowadzący sprzedaż gorących i zimnych 
napojów mlecznych, przetworów mlecznych 
i nabiałowych oraz pieczywa. 

Kawiarnią jest zakład gastronomiczny, pro- 
wadzący sprzedaż napojów gorących i zimnych, 
ciastek, lodów i wyrobów cukierniczych, upraw” 
niony także do wydawania śniadań i podwie- 
czorków oraz sprzedaży napojów alkoholowych, 
stanowiących uzupełnienie do wydawanych in- 
nych napojów i ciast. 

Cukiernią jest zakład gastronomiczny, pro- 
wadzący sprzedaż napojów gorących i zimnych, 
ciastek, lodów i wyroków cukierniczych. 

Bufetem jest stoisko gastronomiczne sta- 
łe, bądź ruchome, prowadzące sprzedaż dań 
zimnych, gorących i zimnych napojów, wyro- 
bów cukierniczych, ciastek, lodów, wina i pi- 
wa — bądź w pełnym, bądź ograniczonym za- 
kresie, w miejscach zamkniętych, względnie 
otwartych. 

Zakłady gastronomiczne z wyjątkiem go- 
spód, barów ml:cznych i bufetów, dzielą się na 
kategorie m. in. dla celów kalkulacji cen. 


Do kat. I zalicza się zakłady gastronomiczne' 


o najwyższych kosztach obługi konsumentów, 
spowodowanych: położeniem lokalu i jego cha- 
rakterem oraz zakresem działalności (główna 
trasa komunikacyjna, wielkie miasta, trudna 
dostawa produktów itp.), wykwintnym urządze- 
niem (lustra, kandalabry, marmury itp.), urzą 
dzeniami rozrywkowymi dla konsumentów (or- 
kiestry, parkiety dancingowe, występy arty- 
styczne, spzcjalne werandy itp.), czasem otwar- 
cia (po godz. 22), bądź koniecznością stałego 
kompletowania potraw i napojów w najszer- 
szym asortymencie. 

Do kat. II zalicza się zakłady gastronomicz- 
ne o średnich kosztach obsługi konsumentów, 
a więc o średnim posażeniu, nie położone 
przy głównych trasah komunikacyjnych i pro- 
wadzące działalność, o której mowa w ust. 1, 
w pełnym, bądź ograniczonym zakresie. 

Do kat. III zalicza się pozostałe zakłady ga- 
stronomiczne. 

Zaszeregowania istniejących w chwili wejś- 
cia-w życie zarządzenia, zakładów gastronomicz- 
nych do właściwych kategorii, dokonają Prezy- 
dja - właściwych terytorialnie powiatowych 
(miejskich) Rad Narodowych, na wniosek właś- 
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ciwych terytorialnie oddziałów -central spół- 
dzielczych lub państwowych przedsiębiorstw 
gastronomicznych. 

W przypadku wątpliwości, jeśli chodzi o u- 
względnienie wymienionych wyżej wniosków, 
Prezydia Rad Narodowych przesyłają sprawy 
Prezydiom Wojewódzkich Rad Narodowych. Od 
a:cyzji Prezydiów Wojewódzkich Rad Narodo- 
wych, służy zainteresowanym odwołanie do Mi- 
nisterstwa Handlu Wewnętrznego — Departa- 
ment Żywienia Zbiorowego — w terminie prze- 
widzianym w rozporządzeniu Prezydenta R. P. 
z dn. 22.11.1928 r. (Dz. U. R. P. Nr 36 poz, 341) 
o postępowaniu administracyjnym. Wniesienie 
odwołania nie wstrzymuje wykonania zaskarżo- 
nego orzeczenia. 


Zarządzenie wchodzi w życie : c e 
tego 1951 roku, ycie z dniem 15 


Zasady kalkulacji 


Jak już powiedziano, uspołecznione zakłady 
gastronomiczne podzielone są na kategorie, 
m.in. dla celów kalkulacji cen potraw i napojów. 


Zarządzenie Ministra Handlu Wewnętrzne- 
go z dn. 6 lutego 1951 r. w sprawie zasad kal- 
ku'acji, ustala dla zakładów w zasadzie trzy ka- 
tegorie —— DIY i TI, fWozależności 6d kateć 
gorii ustalona jest granica dopuszczalnego zys- 
ku brutto. inna dla potraw i przekąsek, a inna 
dla napojów alkoholowych, a mianowicie: 
TT A 


Dla potraw 
i przekąsek 


Dla napojów 
alkoholowych 


Niektóre typy zakładów j 
pelniące we wsz E Taa nE 


wyposażenie, nie podlegaj 
gorie, to znaczy obj 
kich miejscowościa 
wysokości. 

Są to bary mleczne i bufet 
dzaju, z wyjątkiem buf 
nicę zysku brutto ustal 
puje: 


y wszelkiego ro- 
ono dla nich, jak nastę- 


{ÍO TAUHEED a a 


Bary mleczne . . | 50% 


na wszystkie potrawy i napoje 


Bufety w miejscach 
rozrywkowych . 70% 

Bufety pozostałe (z 
wyjątkiem kole- 
jowych) . . . . | 50% 


go 
" 


Z-kłady typu restauracji czy kawiarni a. 
rakterze specjalnym lub reprezentacyjny x z 
gą mieć zysk brutto wyższy, niż pb A 


i 
apa 7" ON a E O S EEN: T RY EE e - 


etów kolejowych. Gra- , 
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dla podobnego typu zakładu kat. I, dopaso- 
wany do ich specjalnych zadań i właściwości. 
Oczywiście, specjalne restauracje lub kawiarnie 
będą zakładami poza kategoryjnymi, dla któ- 
rych granica zysku brutto będzie indywidual- 
nie dla każdego zakładu ustalana przez Mini- 
sterstwo Handlu Wewnętrznego. 

Podkreślić należy, że zarządzenie obejmuje 
wszystkie uspołecznione zakłady gastronomicz- 
ne, o charakterze otwartym, nie dotyczy zatem 
stołówek pracowniczych i akademickich oraz 


bufetów istniejących przy zakładach pracy i bu- . 


fetów akademickich . 

Podane wyżej marże oznaczają, że zakłady 
gastronomiczne mogą doliczać zysku brutto w 
określonej wysokości do ceny zakupu produk- 
tów. Zysk brutto jest to narzut przeznaczony na 
pokryc'e kosztów prowadzenia zakładów i osiąg- 
nięcie planowanej nadwyżki (akumulacji). Jest 
to więc zapewnienie zakładowi prawidłowego 
rozwoju gospodarczego. Podstawą więc kalkula- 
cji jes; cena zakupu produktów. Nie może ona 
przekraczać: 

a) przy zakupach ze źródeł scentralizowa- 
nych — obowiązującej ceny detalicznej, po- 
mn'ejszonej o rabat handlowy, ustalony dla 
hand'u detalicznego; 

b) przy zakupach ze źródeł zdecentralizo- 
wanych—obowiązującej ceny rynkowej, okreś- 
lonej w sposób ustalorty w przepisach szczegól: 
nych o zakupach ze źródeł zdecentralizowa- 
nych. 

Ustalome dla zakładów granice zysku brutto 
w jednolitej wysokości, w zasadzie odnoszą się 
w danej kategorii i typie zakładu, tak do wszyst- 
kich wyrobów produkcji własnej, jak i do towa- 
rów handlowych, dopuszczonych do obrotu w 
zakładach gastronomicznych, a stanowiących u- 
zuvełnienie asortymentu, potrzebnego do obsłu- 
gi konsumentów. Wynika to wyraźnie z § 3 zæ 
rządzenia, a potwierdzeniem tej zasady jest § 6, 
który ustala, że zakłady gastronomiczne z wy- 
jątkiem bufetów, nie są obowiązane prowadzić 
sprzedaży na zewnątrz — do konsumpcji poza 
zakładem—towarów handlowych, a w szczegól- 


ności napojów alkoholowych, wina, piwa, wód 


gazowych, wyrobów cukierniczych (czekolada, 


„cukry. herbatniki itp.), pieczywa i wędlin. W 


wypadku prowadzenia sprzedaży na zewnątrz, 
obowiazują ceny z doliczeniem takiego samego 
zysku brutto. jak ma potrawy, przekąski i na- 
poje, sprzedawane do konsumpcji na miejscu 
w zakładzie. 


Odchylenia od ogólnych zasad kalkulacji 


W zarządzeniu utrzymana jest zasada, że zys- 
ku brutto w ustalonych jak wyżej wysokościach, 
nie stosuje się do posiłków podstawowych, na 
które us'alona jest przez Ministerstwo Handlu 
Wewnętrznego cena maksymalna. Zakłady więc 
nie mogą stosować przysługuiącej im górnej 
granicy zysku brutto do obiadów popularnych, 
klubowych i wprowadzomych ostatnio przez Mi- 
nisterstwm — obiadów 3-złotowych, tzw. domo- 
wych. Obiady te, mając ustaloną, jednakową 
dla cał”go kraju cenę sprzedażną i wyznaczony 
odgórnie koszt. surowca oraz przykładową re- 


cepturę potraw — nie mogą podlegać ogólnym 
zasadom kalkulacji. Zysk brutto na obiadach 
popularnych, przy przecięinym koszcie surowca 
1 zł 95 gr i cenie sprzedażnej — 2 zł 40 gr; 
kształtuje się dla zakładów wszystkich typów 
i kategorii jednakowo, wynosząc 45 gr czyli ca 
23%, podczas gdy dopuszczalny zysk brutto wy- 
nosiłby od 70% do 100%, w zależności od kate- 
gorii zakładu. Podobnie dla obiadów 3-złoto- 
wych, przy usta'oaym, przeciętnym koszcie su- 
rowca na 2 zł 30gr i cenie sprzedażnej — 3 zł, 
zysk brutto wynosi 6) gr, czyli 25% kosztu su: 
rowca. Dla obiadów klubowych zysk brutto 
kształtuje się nieco korzystniej, gdyż wynosi 
przeciętnie 50% kosztu surowca, jednak także 
w jednakowej wysokości dla wszystkich typów 
i kategori zakładów i pomiżej dopuszczalnej 
górnej granicy zysku brutto ńa innych potra- 
wach. 

Ustalenie wysokości kosztu surowca dla o- 
biadów masowego spożycia i podanie receptury 
potraw, które powinmy mieć zastosowanie w 
tych obiadach, daje jednak duże korzyści tak 
d'a konsumenta, jak i dla zakładu żywienia 
zbiorowego. Konsumemt nie jest narażony na 
obniżanie jakości obiadów przez zakłady, które 
niejednokrotnie w dążeniu do zapewnienia so- 
bie rentowności. usiłowały zwiększać marże na 
obiadach popularnych i klubowych, przez 
zmniejszanie porcji obiadowych lub zbyt częste 
wydawanie potraw z produktów najtańszych. 
Z drugiej strony zakłady zabezpieczone zostały 
przed wygórowanymi (w stosunku do ceny o- 
biadu) wymaganiami konsumentów. 

Drusim z kolei wyjątkiem od ogólnych za- 
sad kalkvl?e'i są ceny piwa, wód gazowych i mi- 
neralnych. Napoje te powinny być sprzedawane 
po detalicznych cenach maksymalnych, powięk- 
szonych: 


w zakładach kat. I o 20% 
" LAJ "” II o 15% 
4 A f IROTA 
w bufetach o 10% 


Poza tym zarządzenie przewiduje specjalne 
doda'ki za działalność w porze nocnej lub pro- 
wadzenie imprez rozrywkowych (orkiestra, dan- 
c'mgi, występy artystyczne itp). Dodatki te rno- 
gą być pobierane bądź w formie doliczenia pro- 
centowego do rachunków w granicach do 15%, 
bądź w formie pobierania należności ża karty 
wstębu. Wprowadzenie tych dodatków i ich wy- 
sokość podl'ga zatwierdzeniu przez Komisję 
Cemnikową przy Prezyd'um Wojewódzkiej Ra- 
dy Narodowej. W wypadku pobierania należ- 
ności za karty wstępu. należność ta powinna 
być odliczona od należności za konsumpcję, 
jeżeli należność za konsumpcję przekroczy 
cene karty wstępu. 


Oparcie kalkulacji na recepturze potraw 


Sporządzamie potraw, przekąsek i napójów, 
dla'których ustalena została przez Ministerstwo 
H `ndiu Wewnętrznego obowiązująca receptura, 
odbywać s'ę może tylko z zastosowaniem tej re- 
ceptury. W tym przypadku za podstawę do kal- 
kulacji służy cena nabycia surowców, obliczona 
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na podstawie norm zużycia produktów, przewi- 
dzianych w obowiązującej recepturze. 

Poszczególne przedsiębiorstwa mogą uzu- 
pełniać w swoich zakładach gastronomicznych 
obowiązującą recepturę potraw, przekąsek i na- 
pojów. obowiązane są jednak przedstawić Komi- 
sji Cennikowej przy Wojewódzkiej Radzie Na- 
radowej kalkulację własną, opartą na własnej 
recepturze, zatwierdzonej przez Wydział Han- 
dlu Prezydium Wojewódzkiej Rady Narodowej. 

Sporządzanie, bądź wydawanie konsumen- 
tom (porcjowanie) potraw, przekąsek i napojów 
z naruszeniem obowiązującej receptury na szko- 
dę konsumenta, stanowi występek, karalny na- 
równi z naruszeniem obwiązującego cennika lub 
zasad kalkw'acji. 


Cenniki maksymalne 

W celu ujednol'cenia cen na terenie po- 
szczególnych województw, ułatwienia sprawnej 
kontroli i zabezpieczenia imteresów konsumen- 
ta — zarządzenie przew*duje możliwość wy- 
dania przez komisje cennikowe przy Woj. Ra- 
dach Narodowych. dla danych terenów jedno- 
litych cen maksymalnych na potrawy, przekąs- 
ki i napoje, objęte obowiązującą recepturą, 
przy czym winnv być przestrzegane normalne 
granice zysku brutto. 

W wypadku wydania wojewódzkiego cen- 
nika maksymalnego, można wprowadzać do 
sprzedaży potrawy, przekąski i napoje nie 
objęte tym cennikiem, lecz z zachowaniem 
omówiomego wyżej postępowania, dotyczącego 
zastosowania przez zakład gastronomiczny re- 
ceptury własnej. 

Wydana jednocześnie z zarządzeniem in- 
strukcja dla Wojewódzkich Wydziałów Handlu 
i Woiewódzkich Komisji Cennikowych, nakła- 
da obowiązek okresowego aktualizowania cen- 
ników maksymalnych w miarę uzasadnianej 
potrzebny (nn sezonowe wahania cen warzyw 
i innych artykułów), Wnioski o aktualizacji cen- 
ników mogą składać także przedsiębiorstwa 
prowadzace zakłady żywienia zbiorowego i od- 
działy terytorialne central branżowych. 


Dokumenty kalkulacyjne i analiza rentowności 

Pomimo obowiązujących cenników, przed- 
sięb.orstwa i zakłady powinny czuwać nad 
rea nością kalkulacji cen i należytą rentownoś- 
cią zakładów. 

W tym celu zarządzenie ustala. że każdy 72- 
kład gastronomiczny obowiązany jest prowadzić 
bieżąco kartoteke kalkulacyjną, wg wzoru i wy- 
tycznych, ustalonych w ramach instrukcji ra- 


Inż. KAZIMIERZ BIERNACKI 
Wzorowa 


Aczkolwiek termin „zakłady żywienia zbio- 
rowego'' zawiera w sobie szeroki wachlarz pojęć 
od skromnei stołówki do luksusowej restaura- 
cji — to jednak rdzeniem jego będzie jadłodaj- 
nia, najpopularniejszy zakład dla wszystkich, 
podstawa żywienia zbiorowego ludności. Nice 
więc dziwnego, że komisja ustalająca normy 
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chunkowej dla zakładów gastronomicznych. 
Poszczególne karty kalkulacyjne powinny za- 
wierać co najmniej następujące dane: nazwę 
potrawy, przekąski lub napoju, recepturę, ceny 
jednos kowe produktów i ogólny koszt surow- 
ca, doliczany zysk brutto, cenę sprzedaży. 

Kartoteka powinna obejmować wszystkie 
potrawy, przekąski i napoje, podawane w za- 
kładzie. 

Poza tym zakłady gastronomiczne lub 
przedsiębiorstwa prowadzące zakłady (osobno 
dla każdego zakładu) obowiązane są prowadzić 
zestawienia miesięczne, wykazujące w oparciu 
o zapisy buchalteryjne, wysokość kosztów pro” 
wadzen'a zakładów i koszt zużytych produk- 
tów. Wzory tych zestawień ustalą centrale 
branżowe — każda dla swoich przedsiębiorstw 
i zakładów po uzyskaniu zatwierdzenia wzorów 
przez M nisterstwo Handlu Wewnętrznego. 

_ Zarządzenie w końcowej części nakłada obo- 
wiązek „przechowywania oryginałów lub kopii 
faktur" i dowodów przesyłkowych lub innych 
dowodów nabycia towarów. Dowody te powin- 
ny odpowiadać warunkom wymienionym 
w rozporządzeniu Ministra Skarbu z dn. 6.411. 
1949 r. o obowiązku prowadzenia ksiąg po- 
szczególnego typu przez przedsiębiorstwa ga- 
stronomiczne (Dz. U.R.P. Nr 62 poz. 488). 

Zarządzenie nakazuje również posiadanie 
szyldu z nazwą i adresem zakładu oraz uwidocz- 
je jego typu i kategorii. Według zarzą- 
zenią obowiązuje umieszczenie jadłospisów 
a awidocznieniem wszystkich sprzedawanych w 
fele miu potraw i przekąsek oraz ich cen — 
yiko ma stolikach dla konsumentów, bez wy- 
wieszania jak to miało miejsce dotąd w oknach 
wystawowych lub na drzwiach wejściowych. Ja- 
dit das aS na stolikach powinny odp?- 

é wzorowi, usta inisterst 
Handlu Wewnętrznego. ZZO 

Z dniem wejścia w Z 
z dniem 28.11.1951) utracił 
łeczninnych zakład 
obowiązującą: 


a) zarządzenie Ministra Przemysłu i Handlu 
z dnia 13.X1.1947 w Sorawie ustalenia wysoko- 
ści zysku brutto w obrotach handlowych. przed- 
siębiorstw gastronomicznych (Monitor Polski 
Nr 144 z dnia 5.XI1.1947 T. poz. 880) 

b) instrukcia Ministerstwa Przemysłu i Han- 
dlu — Biura Cen — z dia 5.X11.1947 r w sora- 
wie wykonania zarządzenia wymienionego w 
punkcie a (Dz. Urz. Min. Przem, i Hand] Nr 18 
z dnia 20.VIII.1948 r. poz. 259). I 


ycie *zarządzenia (tj. 
l y w stosunku do uspo- 
ów gastronomicznych moc 


jadłodajnia 


przestrzenne dla nowoprojektowan 
dzaju zakładów, poświęciła jadłodaj 
uwagi i wiele posiedzeń. i 

Przede wszystkim ustal 
dajni, jako zakładu będąc 
cią ziem mieszkania konsu 
cych i nieprzewidzianyc 


ych tego ro- 
ni lwią część 


ono charakter jadło- 
ego niejako dalszym 
menta. Rolę zanikają- 


b w nowych mieszka- 
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niach salonów i bawialni miała przejąć jadło- 
dajnia. Tam będą przychodzić na posiłki całe 
rodziny z dziećmi, starymi matkami, czy bab- 
kami, a więc publiczność rzadko widywana w 
innych zakładach otwartych. Hall musiał w tych 
wypadkach być niejako zbiorowym gabinetem, 
gdzie można kogoś spotkać, z kimś się umówić, 
pogawędzić po pracy, przeczytać gazetę, pograć 
w szachy. Powiększało to powierzchnię tego 
pomieszczenia w sposób nieproporcjonalny w 
„stosunku do hallu innych zakładów gastrono- 
micznych. Również sama sala restauracyjna o- 
trzymała większe normy. Na pierwsze miejsce 
przyjęto początkowo 1,10 m”, a ostatnio po- 
większono nawet do 1,20 m”. Luz ten miał na 
celu rozluźnienie na sali konsumpcyjnej i pew- 
ną izolację stolika od stolika. 

Połowę jadłodajni wyposażyła komisja w 
w specjalne pomieszczenie służące do wydawa- 
nia potraw do domów. Powiększyło to znacznie 
kredens, czyli rozdzielnię i zaważyło w pew- 
nym stopniu na powierzchni zaplecza, Reszta 
pomieszczeń nie wiele odbiegła od innych za- 
kładów żywienia zbiorowego: dwie przygotb- 
walnie (brudna i czysta), garmażernia, zmywal- 
nia, chłodnia podręczna, magazyn suchy, po- 
kój kierownika, szatnie, rozbieralnie, WC i pry- 
sznice dla pracowników, dopełniają listy po- 
mieszczeń parterowych. 

W suterenach przewidziano pozostałą część 
pomieszczeń składowych i chłodniczych, jak 
składy jarzyn, ziemniaków, mięsa, ryb, nabia- 
łu i węgla. i 

Dla przykładu omówimy tu szerzej typowy 
zakład  jadłodajni (bezalkoholowej) na 100 
miejsc, obliczony przy sześciokrotnej rotacji na 
600 konsumentów. Rozpatrzymy typ, w którym 
nie jest przewidziane wydawanie potraw poza 
zakład. Podamy też normy przestrzenne na po- 
szczególne pomieszczenia z tym zastrzeżeniem, 
że normy te są jedynie propozycjami komisji 
i przy zatwierdzaniu przez czynniki nadrzędne, 
mogą ulec jeszcze pewnej korekturze. Wspom- 
nimy też o tzw. koniecznych sąsiedztwach mię- 
dzy poszczególnymi pomieszczeniami. Całość 
zgrupowana w czterech działach da możność 
zbadania wzajemnego stosunku przestrzennego. 

Część handlowa obejmuje mały liczący 2 m* 
przedsionek, dla izolowania właściwego zakła- 
du od bezpośrednich wpływów atmosferycz- 
nych — wiatru, deszczu, śniegu itp. Bezpośred- 
nim sąsiadem przedsionka jest hall. Powierzch- 
nia jego przy 100-miejscowej jadłodajni winna 
wynosi co najmniej 20 mê, czyli 1/5 m* na 
miejsce. Bezpośrednimi sąsiadami hallu muszą 
być: szatnia (nieco mniejsza od hallu, około 
0,15 m? na 1 miejsce z ladą nie mniejszą niż 
5 m.b.), toalety dla kobiet i mężczyzn i — rzecz 
prosta — sala konsumpcyjna. Toalety liczy się 
po 2 oczka ną każdą płeć — przedsionek z 2 u- 
mywalniami, wzgl. pisuarami. Powierzchnia: 
2 WC po 1,6 m” i przedsiońek z 2 umywalniami 
o takiej samej powierzchni, razem na każdą 
płeć 6 do 7 m?, łącznie około 14 m”. 

Sala konsumpcyjna, połączona 2 szerokimi 
drzwiami z hallem, winna posiadać, jeśli u- 
względnić ostatnie propozycje komisji, powierz- 


chnię co najmniej 110 mê do 120 m”. Do tego do- 
chodzi przestrzeń wydzielona na bufet, najczę- 
ściej aneks sali ok. 12 m°. Tym sposobem część 
handlowa da nam od 173 do 183 m”, średnio 
180 m°. Przypominamy, że chodzi tu o typ ja- 
dłodajni, nieprowadzącej wydawania posiłków 
poza lokal. 

Przechodzimy teraz do części produkcyjnej. 
Koniecznym sąsiadem sali konsumpcyjnej jest 
kredens, zwany również rozdzielnią. Jego ko- 
nieczne sąsiedztwo, to: zmywalnia, kuchnia 
właściwa, lóżka blokierki markującej potrawy 
oraz sząfa z ladą na talerze, serwetki, noże, 
widelce, pieczywo itp. Wielkość kredensu w 
100-miejscowej jadłodajni, winna wynosić przy- 
najmniej 12 m°. Okienka od zmywalni i kuchni 
winny być dostatecznie szerokie, by mogło z 
nich korzystać jednocześnie kilka osób z obsłu- 
gi. Również do sali konsumpcyjnej winno pro- 
wadzić dwoje drzwi dla niespotykania się 
dwóch kierunków obsługi. 

Zmywalnia, o ile jest niezmechanizowana, 
tj. nie posiada wirowego zmywaka-sterylizato- 
ra, tylko kilka normalnych, dwudzielnych zle- 
wozmywaków, winna posiadać ok. 13 m? po- 
wierzchni (zmechanizowana znacznie mniej). 
Koniecznymi sąsiadami zmywalni, jest poza wy- 
mienionym już kredensem — kuchnia. Wielkość 
jej, również w pewnym stopniu zależna od stop- 
nia mechanizacji winna wraz z małym zmywa- 
kiem kuchennym, wynosić co najmniej 36 m*. 
Niektórzy fachowcy wykazywali tendencję do 
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powiększenia tej powierzchni. Jednak sama 
funkcjonalność kuchni wyznacza jej wielkość. 
Płyta kuchenna winna mieć wraz z podgrzewa- 
czem ok. 1,20 x 3,00 m?, wkoło niej winien być 
luz dla obsługi, wynoszący ok. 0,9 m. Nadto pod 
trzema ścianami winny stać stoły do pracy, sze- 
rokie na około 75 cm, pod czwartą zaś kotły 
warzelne, wymagające ok. 2 metrowego pasa 
dla siebie i obsługi. Wszystko to daje w sumie 
i po przemnożeniu, mniej więcej wyżej wymie- 
nioną powierzchnię. 

Dalszym koniecznym sąsiadem kuchni jest 
tzw. druga przygotowalnia, czyli wykańczalnia 
potraw. Może w niej mieścić się ew. chłodnia 
podręczna i aneks na garmażernię. Powierzch- 
nie ich wynoszą: wykańczalni ok. 15 m* gar- 
mażerni ok. 10 m? chłodni podręcznej ok. 4 m”. 
Razem część produkcyjna winna wynosić co 
najmniej ok. 106 — 110 m. 

Część składowa w przeciwieństwie do części 
produkcyjnej, może znajdować się na innej, niż- 
szej kondygnacji niż reszta zakładu. Jedynie 
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tzw. suchy magazyn winien znajdować się na 
parterze, bezpośrednio przy wejściu gospodar- 
czym. Powierzchnia magazynu dla jadłodajmi 
100-miejscowej winna wynosić ok. 24 m. W 
piwnicy przewiduje się piwnice na jarzyny i 
ziemniaki (24 m”), chłodnię na mięso i ryby 
(ok. 10 m”), małą piwniczkę na węgiel kuchen- 
ny (ok. 15 m”) oraz niewielkie pomieszczenia na 
tarę i opakowania oraz odpadki. Razem część 
składowa winna wynosić ok. 85 m2, 

Pozostaje część ostatnia — administracyjno- 
społeczna. Winna ona posiadać pokój kierowni- 
ka, wzgl. biurowy o powierzchni ok. 12 më 
szatnię męską i kobiecą ok 15 m2, WC, natryski 
i umywalnie kobiece i męskie ok. 10 m?. jadal- 
nie ok. 12 m? i pokoik sanitarny dla kobiet ok. 
5m?. Razem cześć administracyjno - społeczna 
wynosi ok. 54 m”. Na komunikację części zaole- 
cza należy dodać ok. 10%: jego łącznej powierz- 
chni. tj. ok. 25 m” 

W sumie powierzchnia części handlowej 
180 m”, a wszystkich pozostałych razem 270 m*, 
dają zdrowy stosunek części handlowej do za- 
plerza. jak 1 : 1,5. 

Również wymowna i charakterystyczna dla 
każdego zakładu gastronomicznego jest wzajem- 
na zależność m'ędzy powierzchniami poszcze- 
gólnych grup pomieszczeń. Jeśli całość powierz- 
chni użytkowei wraz z komunikacyjną przyj- 
memy na 100% w omawianej. typowej jadło- 
dajni, to pomijajac maki dziesiętne — otrzyma- 
my następujące liczby: 


M. część,handlomwąa . . ©... 40%, całości 

I „  pradnkcujna. . . . . 230% £ 

ES Biali AA 1004 Ee 

IV « adm. społeczna . . . 12% T 

Komunikacias s Ee. Fossa. -. 60 A 
100%. 


Stosunek ten niejako obowiązujący przy ja- 
dłodajniach należy zapam'ętać zarówno przy 
projektowaniu nowych jadłodajni, jak i przy 
adaptacji istniejących. 
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Ostatnia wreszcie liczba, która winna zain- 
teresować projektujących i kierowników obej- 
mujących nowe zakłady — to ilość metrów, 
przypadająca na 1 miejsce konsumenckie. W 

anym wypadku 100-miejscowej jadłodajni, 
wynosi ona liczbę równą metrażowi ogólnemu, 
SKOtygywaną przez znak dziesiętny: 4,5 m. W 
jadłodajniach mniejszych będzie liczba ta nie- 
co większa, me powinna jednak przekraczać 
4,7 m*, Cyfry nie objęte tym wachlarzem wska- 
zywałyby na jakiś błąd w projektowaniu za. 
kładu. 

Należy w końcu dodać, że k 
stanowisku nie dzieleni 
rie, co uczyniła np. w 
dziła bowiem z założe 


że komisja stanęła na 
a jadłodajni na katego- 
restauracjach. Wycho- 


CAE: nia, że każdy człowiek pra- 
ry musi mieć jednakowy standart w zakładzie 


pierwszej potrzeby, jakim niewątpliwie j ja - 
P ie nadrzędne, Bankr dające 
isji, podzieliły t i j- 

mując je jako obowiązujące, Pzeczasdkóćć 
b zoiy Ww niniejszym artykule rozkład 
typowej, ọbrze zaprojektowanej jadłodajni na 
0 osób, w której nie jest przewidziane wyda- 
wanie posiłków poza zakład, Zwracamy uwagę, 
że rozkład ten obejmuje tylko parter i przewi- 
dziane tutaj ubikacje. Reszta składowych po- 
mieszczeń znajduje się w piwnicach wzgl. su- 
terenach, których jako mniej ważnych i łat- 


na parterze. Acz- 


j dartów przy CZPG stano- 
tego nie podzieliła, jednak można zda- 


sprawę tę należy uważać za otwartą. 
K EW się nieco szerzej jadłodajnią, któ- 
że względu na jej uniwersalny charakter 
oda zajmowane w sieci zakładów żywienia 
zbiorowego, zasługuje na to w zupełności 


niem, s 


Planowanie produkcji i obrotu - 


Przy układ'miu planu dz ałalności zakładów 
żywienia zb orowego, trzeba pamiętać o różni- 
cy, jaka zachodzi między planowaniem w ustro- 
ju socjalistycznym z tym, co określamy jako 
proiektowanie w kapitalistycznym. W  ustro- 
ju kap tal stycznym plan jest przewidywan'em, 
w gospodarce planowej uchwalony plan ma moc 
ustawy obowiązującej. Dla*ego przystępując do 
planowania dzi-łalności zakładu żywien'a zbio- 
rowego — podobnie zresztą jak w każdej innej 
jednostce gospodarczej —- należy haczyć, aby 
plan nie był za n'sk', gdyż w tym wypadku nie 
zostaną w należyty sposób wykorzystane jego 
możliwości rozwojowe. Stąd przy układan'u 
planu, tak wielką rolę gra ocena okresu wstęp- 
nego. 

Znamy już naszym Czytelnikom F. A. Mak- 
symienko, tak ujmuje sprawę: 

Opracowywanie płanu rozpoczyna się na 
dług» przed końcem okresu, poprzedzającego 
okres, na który plan jest opracowywany, toteż 


wówczas wszystk'ch niezbędnych danych spra- 
wozdawcych jeszcze nie ma. Jeżeli no, posiada- 
my dane sprawozdawcze za pierwsze 9 — 10 
pei pat, na pozostałe 2 — 3 miesiące 
y Je określić popr i ia j 
OZNA Poprzez obliczenia jako prze- 


W ŚCIE należy obf 
miesiące ubiegłe, porównać o ile ższaj 
ilości zaplanowane it odpow* ednio AGE 
na mv'esiące pozostające do końca roku. Doda- 
wykonanej po- 
ą — otrzyma- 
całorocznej, na 
a przystąpić do planowa- 


czyć produkcję za 


my spod-iewaną sumę produkcji 
podstawie której możn 
nia na okres właściwy 


Planowanie rozmiaru i asort ikeji 

oraz kicoły e 2 ar 

Rozróżnić tu nal 

A) podstawowej, B) 
rów handlowych. 


eży planowanie produkcji: 
innej produkcji, C) towa- 


Rok W 


Przy zaplznowamiu produkcji podstawowej 
— stosuje s ę jeden z następujących rodzajów 
obl czenia: a) wedlug liczby (kontyngentu) sto- 
łowników, b) wg danych codziennego zapotrze-, 
bowania, c) według planowego jadłospisu i d) 
według danych mprzew.dy*sanego wykonania 
programu wytwórczości w okres'e przedplano- 
wym, z uwzględnieniem zmian w okresie plano- 
wanym. Obliczenie według liczby stołown:ków 
jest najdokładniejsze. 

Metodą tą posługujemy się w sposób nastę- 
pujący: Określa się przeciętną ilość dań na jed- 
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nego stołownika. Mnożąc c) ilość stołowników 
przez ilość dni roboczych w ciągu roku, otrzy- 
ma się ilość osobodni żywienia. Mnożąc tę licz- 
bę prz z przeciętną ilość dań na osobę, otrzy- 
ma się l czbę produkcji ogólnej ilości dań w da- 
nym roku. Ilośż tę rozbija się na poszczególne 
kwartały na podstawie doświadczeń lat ubie- 
gych, poprawionych stosownie do obserwacji 
nasilenia produkcji bieżącej, jak o tym była 
mowa wyżej. 

Opis:ny tu sposób obliczeń ilustruje załą- 
czona tabzlka. 


- 


I kwartał II kwartał | III kwartał | IV kwartał Za rok 
Kontyngent 890 840 900 1000 885 
Dni pracy stołówki . 76 75 78 76 305 
Osobodnie żywienia (w tys.) . 60,8 63 70,2 76 270 
Ilość pożywienia na I osobę dziennie (w daniach) 2,8 2,89 3 3,12 2,96 
Ogólna produkcja (w tys. dań) 170,2 182 210,6 2342 800 
Średnia produkcja domowa (w daniach) 2240 2428 2700 3120 2623 


Ogólną ilość wytworów podstawowej pro- 
dukcji rozbija się wg grup dań (pierwsze, dru- 
gie, desery, zimne). Ilośż dań w poszczególnych 
grupach oblicza się w stosunku do udz atu, jaki 
powinny mieć grupy te w każdym kwartale. Sto- 
sunek udziału poszczególnych grup dań określa 
sęwg danych sprawozdawczych za odpowiedni 


En EE cw 


okres roku poprzedniego lub wg danych uzys- 
kanych na podstawie zapoznania się z zapotrze- 
bowaniem Do danych tych bezwzględnie nale- 
ży wprowadzać poprawki, wynikające z przew.- 
dywań zapotrzebowania, zleceń organizacji nad- 
rzędnych itp. Przykład wyników tego rodzaju 
cbl czeń ilustruje podana niżej tabelka: 


I kwartał II kwartał III kwartał IV kwartał Za rok 
Nazwa dań Stos. Wyd. Stos, Wyd Stos. Wyd. Stos. wyd Stos. 
do w ls. do w Iys do w tys. do w tys do 
całości dań całości dań całości dań całości dań całości 
Picrwsze. . . . 30,7 23 28,7 52,3 26,6 56 27,6 65,4 28,25 
Drugie: . n>.. 357) 60,8 34,6 63 33,4 70,2 32,1 76 33,75 
W tej liczbie: 
mięsne 50 30,4 50 SD) 50 35,1 50 38 50 
rybne 7/4 . . * 5 3 12 7,6 6 4,2 5 3,8 6,9 
mączne » > . . 20 12,2 23 14,5 22 15,4 10 7,6 18,4 
jarzynowe eani 25 15,2 15 9,4 22 15,5 35 26,6 24,7 
desery 17,6 30 22 40 20 42,2 TI 45,8 LORY 
zimnego a 16 ZJ 14,7 26,7 20 42,2 21 | 50 18,25 
Ogółem 100 170,2 100 182 100 210,6 100 ŁEM 100 


Przy obliczeniu programu wytwórczości we- 
dług danych przewidywanego wykonania planu 
za okres przedplanowy, postępuje się w sposób 
następujący: 

Naprzód ustala się, o le ma być- podniesiona 
cała wytwórczość zakładu w stosunku do wy: 
twórczości w okres.e przedplanowym. Przypuść- 


my, że wytwórczość w okresie przedplanowym 
zostanie ustalona (spzscb'm uprzednio poda- 
nym) na 640 tys. dań. W okresie objętym pla- 
nem wytwórczość ta ma wzrosnąć o 25%, tj. do 
800 tys. dań. Sumę tę rozb jamy na poszczegól- 
ne dan a wg tego samego klucza, jaki miał za- 
stosowanie przy podziale ogólnej liczby produk- 
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cji w okresie przedplanowym. Przypuśćmy, że 
wówczas pierwsze dania stanowiły 28,3% ogól- 
nej ilości dań; dania drugie — 33,7%, desery 
19,7%, dania zimne 18,3%. Przystępując do po- 
działu według tego klucza zwiększonej l'czby 
produkcji — w naszym wypadku 800 tys. dat — 
obliczamy od niej kolejno wymienione procen- 
ty, co uwidacznia poniższa tabelka: 


Pierwsze 800.000 X 0,283 = 226.000 dań 
Drugie "800.000 X 0,337 = 270.000 , 
Desery 800.000 X 0,197 = 158000 , 
Zimne 800.000 X 0,183 = 146.000 ,, 


Z. kolei rozbija się w podobny sposób asor- 
tyment grupy drugich dań według przewidywa- 
nego stosunku każdego rodzaju dań do ogólnej 
ilości drugich dań. 


Obliczanie produkcji na IV 


Dnie sprzedaży 


Dania 1 | 2 | 3 | 4 | 5 


Floste a im 


l AAS "BRA 5 W 26 
| | 3 

pierwsze s n ed, 860 | 855| 865| 867 | 852 
ROPNE GRO r TEN OWE 
mięsne . . . «. ... 550 450 | 550 | 450 | 500 
wioETgho J.ofH s ró — 100 — 100 50 
mączne . . . . . . . 100 90 | 110 | 100| 105 
jarzynowe . . . . . . |_350___360 | 340 | 350 | 345 

Razem . . . | | 
drugich dań. . . . . . 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 
desery . . . . 600 | 600 | 602 | 602 | 600 
zlmine ©. koaó a: |_650 | 666 |_650 |_666 |_658 

Ogółem 3110 | 3125 | 3117 | 3138 | 3110 


Przy układaniu planowego jadłospisu należy 
bezwzg'ędnie przewidzieć: 

1. Przestrzeganie ustalonego minimum dań 
w jadłospisie, wydawanie odżywczego, smaczne- 
go i różnorodnego pożywienia, jak również pra- 
widłowe zestawianie dań, 

2. Racjonalne wykorzystanie surowca we- 
dług jego przeznaczenia kulinarnego i zgodnie 
z wymaganiami nauki o żywieniu, przestrzega- 
nie ustalonej receptury. 

3. Równom'erność pracy przedsiębiorstwa 
i obciążenia personelu, jak również wykorzysty- 
wan e go zgodnie ze specjalnością. 

4. Prawidłowe wykorzystywanie wyposaże- 
nia i powiązania pracy oddziałów i działów 
przedsiębiorstwa, 

5. Przygotowywane dań sezonowych, 

6. Wydawanie dań o różnych cenach, odpo- 
wiednio do zapotrzebowań poszczególnych grup 
konsumentów. 

Tzw. „inna produkcja” i „towary handlowe“ 
stanowią: półfabrykaty, wyroby kulinarne, pie- 
czywo i wyroby cukiernicze, lody, napoje bezal- 
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Mięsne 270.000 X 0,5 = 135.000 dań 
Rybne 270.000 X 0,069 = 18.600 „. 
Mączne 270.000 X 0,184 = 49.700 
Jarzynowe 270.000 X 0,247 = 66.700 „ 


Obliczanie we 
trzebowania prze 
sób podobny, sto 


dług danych codziennego zapo- 
prowadza s'ę zasadniczo w Spo" 
czasu. Taj 2 Stosuje się jedynie krótsze okresy 
crasu, Lax więc na podstawie dziennych rapor" 
tów, powiedzmy w e ągu 6 dni, ustala się średnią 
ilość dań na dz eń. Następnie, wprowadzając od- 
powiednie poprawki, stosownie do posiadanych 
w adomości lub zam” erzeń, ustala się średnie 
dzienne na okres planowany i mnoży przez 


ilość dni w okresie. Opisan wa- 
n a ilustruje nast. aka” sposób postępo 


kwartał (przy 76 dniach pracy) 


Średnia 
dzienna 


Projektowan: 
Średnio- 
dzienna 

ilość dań 


Plan na 
IV kwartał 
w tys. dań 


at. 
10 


| 
860 
860 


500 
500 


50 
100 
350 


l 1000 
602 
658 
3120 


koholowe į gor 
n eważ metoda zestawiani 
sadzie ta sama, co PEE pa 
n.e będz emy już jej op 
i Z Przytoczonego w 
wielką rolę w pla 


ące, wyroby tytoniowe, itp. Po- 


planów jest tu w za” 
produkcji podstawowej. 
isywać. 


ych lat powoj h, W 
wielu wypadkach trzeba Było De S kie 


1 nie, z każd ok em 
materiał sprawozdaw TRE 


nych planów zgodnie z op! i żej 
, zg z sanymi wyże 
ęskazówkany , jakie znajdujemy w ae Ai Ma: 
symienki. Włesne dane i własne doświadczenia 
e nam jednocześnie użytkować wzory ra- 
leckie w sposób bardziej celowy į skuteczny. 
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Analiza ekonomiczna w przedsiębiorstwie 
żywienia zbiorowego 
3. Badanie ogólnej działalności przedsię- 


Przy sporządzaniu planów pracy przed- 
siębiorstwa żywienia zbiorowego oraz przy kon- 
troli ich wykonania, decydującą rolę odgrywa 
sprawozdawczość i statystyka, której głównym 
zadaniem jest zbieranie i analizowanie danych 
cyfrowych z lat ubiegłych oraz analiza ekono- 
miczna, zajmująca się badaniem bieżącej dzia- 
łalności przedsiębiorstwa. Badanie dynamiki 
działalności przedsiębiorstwa należy do naj- 
trudniejszych zagadnień każdej jednostki pla- 
nującej, 

Analiza ekonomiczna w  przedsiębiorstwie 
żywienia zbiorowego ma na celu poprzez ciągłą 
obserwację i badanie działalności zakładu w to- 
ku codziennej pracy, jak również przez obserwa- 
cję terenu działania i konsumentów — ustalenie 
zasadniczych czynników, wpływających pozy- 
tywnie czy też negatywnie na wykonanie planu 
gospodarczego. 

Dotychczasowe doświadczenia w planowa- 
niu gospodarczym wykazują, że bez przeprowa- 
dzania stałej analizy działalności gospodarczej 
przedsiębiorstwa, analizy zapotrzebowania i si- 
ły nabywczej konsumentów — nie można ani 
racjonalnie sporządzać planów gospodarczych 
ani też nadzorować ich wykonania. Należy przy 
tym podkreślić, że analiza ekonomiczna nie mo- 
że ograniczyć się do stwierdzenia bieżących 
faktów w działalności danego przedsiębiorstwa, 
lecz musi każdy fakt czy też zjawisko gospodar- 
cze, wpływające na wykonanie planu gospodar- 
czego głęboko przeanalizować, ustalić jego 
przyczyny i podłoże, a następnie wyciągnąć od- 
powiednie wnioski usprawniające. Ostatecznym 
zatem celem analizy ekonomicznej są twórcze 
poczynania na podstawie doświadczeń, w kie- 
runku podniesienia poziomu działalności przed- 
siębiorstwa, przez usunięcie braków i niedociąg- 
nięć, hamujących wykonanie planów gospodar- 
czych. 

Rola analizy ekonomicznej uwydatnia się 
szczególnie przy sporządzaniu planów gospo- 
darczych, zarówno operatywnych jak i długofa- 
lowych. Każdy plan gospodarczy przedsiębior- 
stwa żywienia zbiorowego winien posiadać 
uzasadnienia ekonomiczne, precyzujące jego za- 
dania w gospodarce narodowej — również po- 
szczególne elementy planu winny być odpowied- 
nio ekonomicznie uzasadnione. Materiałów do 
uzasadnień winna dostarczać analiza ekono- 
miczna. 

Reasumując cele i zadania ciążące na ko- 
mórkach analizy ekonomicznej, można je spre- 
cyzować w następujących punktach: 

1. Badanie struktury gospodarczo-społecz- 
nej rejonu działalności przedsiębiorstwa 
czy zakładu; 

2. Badanie zapotrzebowania i siły nabyw- 
czej ludności pracującej w zakresie ży- 
wienia zbiorowego; 


biorstwa; 


4. Badanie szczegółowe dynamiki produkcji 
posiłków oraz sprzedaży artykułów han- 
dlowych. 

Rozpoczęcie działalności przedsiębiorstwa 
czy też zakładu żywienia zbiorowego winno być 
poprzedzone dokładnym poznaniem struktury 
gospodarczo-społecznej rejonu działania jednos- 
tki planującej. Im bardziej poznanie te będzie 
szczegółowe i wnikliwe, tym lepsze możliwości 
rozwojowe posiadać będzie działalność gospo- 
darcza przedsiębiorstwa. Punkt ciężkości przy 
analizie struktury gospodarczo-społecznej wi- 
nien spoczywać na dokładnym poznaniu elemen- 
tu demograficznego. Nie chodzi tu oczywiście 
wyłącznie o stan ludności, ale przede wszyst- 
kim o jego strukturę społeczno-zawodową wg 
płci, wieku oraz 'o przyrost naturalny. Należy 
uważnie śledzić wszelkie zmiany w istniejącym 
składzie ludności i ustalać ich przyczyny. Szcze- 
gólną uwagę poświęcić nałeży badaniu ruchu 
łudności (przyjazdy, wyjazdy stałe, czasowe) 
w ramach rejonu działalności przedsiębiorstwa. 
Badania i ustalanie wszelkich zmian, mają dla 
planowania żywienia zbiorowego zasadnicze 
znaczenie, gdyż celem planu jest jak najlepsze 
zaspokojenie potrzeb konsumentów, co można 
osiągnąć właśnie przez dokładne poznanie sta- 
nu i struktury ludności. Dalszym elementem re- 
jonu, który wymaga dokładnego poznania, jest 
komunikacja. Należy ustalić sieć komunikacyj- 
ną, kierunki i punkty węzłowe ruchu i zwracać 
uwagę na wszelkie zachodzące w tej sieci zmia- 
ny. 
Specjalnie ważne znaczenie posiada pozna- 
nie charakteru danego rejonu, np. rejon prze- 
mysłowy, handlowy, mieszkaniowy. Konieczne 
jest ustalenie stanu ilościowego zakładów prze- 
mysłowych, handlowych, urzędów, szkół. Nale- 
ży wniknąć w godziny i tryb pracy tych placó- 
wek, aby nastawić na odpowiednie godziny pro- 
dukcję zakładu żywienia zbiorowego. 

Drugim ważnym zadaniem ciążącym na ko- 
mórkach analizy ekonomicznej jest badanie i us- 
tałanie zapotrzebowania i siły nabywczej lud- 
ności. Jest to bezwątpienia jedno z najtrudniej- 
szych zadań. Podkreślić należy, że zagadnienie 
będzie posiadać inny charakter i zasięg dla za- 
kładów, inny dla przedsiębiorstw terenowych 
i centrali. Zadania zakładów ograniczać się bę- 
dą do ścisłej obserwacji zapotrzebowania i siły 
nabywczej konsumentów. Kierownictwo zakładu 
żywienia zbiorowego przez utrzymywanie ścis- 
łego kontaktu z konsumentami winno stwierdzić, 
na jakie posiłki, produkowane przez zakład, ist- 
nieje zapotrzebowanie, winno dokładnie je spre- 
cyzować, wymienić asortyment, stwierdzić, ja- 
kie posiłki i dlaczego nie są popularne, ustalić 
jakich posiłków nie produkuje się, mimo że ist- 
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nieje na nie zapotrzebowanie. Kierownictwo win- 
no stwierdzić, czy ceny posiłków są dostosowa- 
ne do siły nabywczej, ustalić asortyment posił- 
ków niedóstosowanych do siły nabywczej, usta- 
lić posiłki najbardziej popularne. 

Przedsiębiorstwa terenowe oraz centrale ży- 
wienia zbiorowego winny dążyć współdziałając 
z oddziałami Narodowego Banku Polskiego, do 
ustalenia wielkości siły nabywczej ludności 
w zakresie żywienia zbiorowego za lata ubiegłe 
oraz badać wszelkiego rodzaju zmiany w istnie- 
jącej sile nabywczej. Ważne byłoby również 
badanie budżetów rodzinnych na odcinku żywie- 
nia zbiorowego. 

Dalszym zadaniem byłoby badanie ogólnej 
działalności przedsiębiorstwa. Przede wszystkim 
należałoby przestudiować organizację przedsię- 
biorstwa na szczeblu centrali, oddziałów tereno- 
wych, ustalić zasięg działania sieci aparatu te- 
renowego, szczególną uwagę zwrócić należy 
przy tym na organizację pracy tego aparatu. Na- 
leży również ustalić wszelkie braki, niedociąg- 
nięcia oraz środki prowadzące do ich usunięcia. 

Właściwa organizacja przedsiębiorstwa wy- 
wiera zasadniczy wpływ na jego działalność. 
Specjalną uwagę należy poświęcić inwestycjom 
w przedsiębiorstwie czy zakładzie. Wiemy, że 
jednym z najważniejszych powodów niedociąg- 
nięć w żywieniu zbiorowym są prymitywne urzą- 
dzenia wytwórcze i magazynowe. Konieczne 
jest więc stałe badanie stanu tych urządzeń w 
zakładach, a zwłaszcza stopnia mechanizacji, 
sposobu konserwacji i zapotrzebowania inwesty- 
cyjnego. Należałoby ustalić, w jakim stopniu 
mechanizacja urządzeń wpłynie na zwiększenie 
obrotów. 
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, Przedmiotem szczególnej analizy winno być 
rownież zagadnienie LE ania dE zagoi) 
nienie właściwego doboru ludzi, racjonalnego 
podziału pracy, wreszcie przerostów personal- 
nych. Ważne byłoby ustalenie stosunku mię- 
dzy pracownikami operatywnymi a administra- 
cyjnymi oraz poddanie analizie sprawy wydaj- 
ności pracy. Rzeczą bardzo istotną byłoby rów- 
nież analizowanie istniejącej lokalizacji i rejo- 
nizacji sieci zakładów żywienia zbiorowego 
i ustalenie braków i niedociągnięć w tym zakre- 
się, jak również ustalenie najważniejszych czyn- 
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Sanitarno-lekarskie aspekty żywienia zbiorowego 


Zbiorowe żywienie jest jednym z tych zagad- 
nień, któremu mimo nawału problemów i zmian, 
cechujących rzeczywistość gospodarczą młodego 
Państwa Ludowego, poświęcono dość dużo wagi. 
Jakkolwiek praca stołówek i jadłodajni pozosta- 
wia w kraju jeszcze wiele do życzenia, tym nie- 
mniej zaznacza się stały postęp w kierunku 
podnoszenia jakości tego typu usług. 

Zainteresowanie czynnika sanitarno — lekar- 
skiego w zakresie zagadnień zbiorowego ży- 
wienia koncentruje się na: 

a) problematyce pożywienia — jego wartości 
odżywczej, leczniczej, technologii, przeróbki pół- 
fabrykatów i przyrządzania produktów gotowych, 

b) technice wydawania jadła konsumentowi 
— co obejmuje zarówno zagadnienie warunków 
lokalowych, jak i kontrolę warunków pracy oraz 
zdrowia czynnika ludzkiego zatrudnionego w pro- 
dukcji. 

Przepisy sanitarno-porządkowe norinujące in- 
gerencje Władz Sanitarnych w dziedzinie zbio- 
rowego żywienia oparte są na Polskim Prawie 
Sanitarnym, dostosowanym w zasadzie do wa- 
runków z przed 1939 roku. 
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i rozmachem budowy sal jadalnych przy jedno- 
cześnie małej, źle wentylowanej, brudnej i ciem- 
nej kuchni, stanowiły obraz minionych warunków 
socjalnych, charakteryzujących się brakiem dba- 
łości o pracownika ze strony właściciela prywat- 
nego przedsiębiorstwa. 

Organizowane obecnie samodzielnie, względ- 
nie powstające przy warsztatach pracy zakłady 
zbiorowego żywienia mają przed sobą podwójne 
zadania: jedno — to rozwiązanie problemu ży- 
wienia szerokich mas pracujących ludności, dru- 
gie — to stworzenie godziwych, sanitarnych wa- 
runków pracy dla personelu przedsiębiorstw gas- 
tronomicznych. 

Ze względu na masowość świadczeń, jakość 
posilków wydawanych w miejscach zbiorowego 
żywienia dawać musi gwarancję świeżości i dob- 
roci. Zarówno bowiem niedokładność przy pro- 
dukowaniu półfabrykatów, jak i niewielkie błędy 
dietetyczne w przyrządzaniu dań, spowodować 
mogą przy masowym obrocie, nieobliczalne nie- 
raz następstwa dla zdrowia konsumentów. 

W związku z powyższymi zastrzeżeniami na- 
suwają się wątpliwości, czy praktykowane do- 
tychcząs w zakładach gastronomicznych rozpla- 
nowanie kuchen oraz pomieszczeń pomocniczych, 
rozplanowanie opierające się na założeniach od- 
rębności poszczególnych rodzaji pożywienia 
(dział mięsny, rybny, owocowy, jarzynowy,), 
jest właściwe. Nowocześniejsze, bardziej przeko- 
nywujące byłoby zaplanowanie pomieszczeń w 
oparciu o założenia funkcjonalności całego proce- 
su przygotowania pożywienia, wedle etapów 
przeróbki surowca. W związku z tym należałoby 
dzielić pomieszczenia na dział wstępnej przerób- 
ki (mycie, oczyszczenie, patroszenie) — obej mu- 

jący czynności zanieczyszczające, dział końcowej 
przeróbki (krajanie, mielenie, siekanie) — obej- 
mujący zabiegi z oczyszczonym już surowcem 
oraz dział gotowej produkcji (przechowywanie 
w lodówce, garmażerkach, bufet). Fupkcjona!- 
ny podział pomieszczeń, odpowiada logice pro- 
cesów zachodzących w trakcie przygotowania 
pożywienia i daje większe możliwości zachowa- 
nia czystości w pomieszczeniach kuchennych. 
Rozplanowanie tych pomieszczeń należałoby za- 
lecić przede wszystkim w miejscach zbiorowego 
żywiena przeznaczonych dla dzieci i młodzieży. 

Szczególnie wyraziście uwidacznia się znacze- 
nie lecznicze w ramach zbiorowego żywienia przy 
zetknięciu z problemem lęczenia dietetycznego. 
Znaczny procent ludności pracującej cierpi na 
przewlekłe schorzenia przewodu pokarmowego. 
Jak wykazuje, codzienna praktyka, sporządzanie 
dla tych osób odrębnych dań w ich kuchniach 
domowych, jest w warunkach przeciętnej rodzi- 
ny pracowniczej, ze względów finansowych 
i technicznych problemem nie do pokonania. 

Pozbawiony możliwości właściwego odżywia- 
nia się, nękany powtarzającymi się dolegliwoś- 
ciami, ciężko nieraz pracujący robotnik, w niedłu- 
gim czasie wypada z szeregu produktywnych pra- 
cowników zakładu pracy, staje się ciężarem dla 
rodziny i zaprzepaszcza cenne dniówki robocze. 

W tych wypadkach zastosowane w porę lecze- 
nie dietetyczne miałoby znaczenie decydujące. 

Jadłodajnie dietetyczne mogą mieć w ra: 
mach akcji zapobiegania absencjom w miejscach 


pracy znaczenie specjalne, ponieważ przestrze- 
ganie właściwej diety przez osoby obarczone do- 
legliwościami jest w wielu wypadkach o wiele 
ważniejszym warunkiem dla utrzymania zdolnoś- 
ci do pracy, niż zażywanie leków. 

Leczenie dietetyczne stosuje się z powodze- 
niem we wszystkich dolegliwościach przewodu 
pokarmowego, w przypadkach wadliwej przemia- 
ny materii, w chorobach nerek, przy cukrzycy i 
wielu innych schorzeniach chronicznych. Dla ol- 
brzymiej ilości chorych leczenie dietetyczne jest 
jedynym warunkiem utrzymania ich zdolności 
do pracy. Znalazło to swój szczególny wyraz 
w programach leczniczych tzw. „sanatoriów 
nocnych“, nastawionych w pierwszym rzędzie 
na leczenie dietetyczne. Do instytucji tych poło- 
żonych w bezpośrednim sąsiedztwie dużych za- 
kładów przemysłowych, przyjmowani są robot- 
nicy na okres trwający od kilku dni do trzech 
miesięcy, przy czym nie przerywają oni swycli 
codziennych zajęć zawodowych, zgłaszając się 
do „sanatorium nocnego“ — codziennie po pracy, 
celem poddania się leczeniu polegającemu 
w pierwszym rzędzie na dietetycznym odży- 
wianiu. 

Dietetyczne stołówki i jadłodajnie muszą mieć 
specjalne warunki, aby mogły spełniać pokłada- 
ne w nich nadzieje. Warunkiem podstawowym dla 
należytego funkcjonowania tego rodzaju pla- 
cówki jest odpowiedni lokal, wyposażony w nie- 
zbędne urządzenia i obsługiwany przez prze- 
szkolony personel. 

Lokal stołówki dietetycznej o pojemności 100 
miejsc konsumcyjnych posiadać winien obszerną 
kuchnię (20—25 m?) z wszystkimi niezbędnymi 
urządzeniami, oddzielne pomieszczenie dla dy- 
żurującej pielęgniarki — dietetyczki, prowadzącej 
m. in. kartotekę osób leczących się. 

Pomieszczenia stołówki powinny być utrzy- 
mane we wzorowym porządku sanitarnym. 

Wyposażenie stołówki dietetycznej powinno 
zawierać tyle zestawów naczyń kuchennych i ze- 
stawów naczyń przeznaczonych dla gości, ile diet 
przewiduje jadłospis. Zestawy naczyń mogą dla 
uniknięcia pomyłek różnić się np. kolorami. Sto- 
ły i krzesła dla orientacji gości, mogą być rów- 
nież oznaczone kolorami lub symbolami w ro- 
dzaju liter ew. cyfr — w zależności od podawa- 
nych zawsze w tym samym miejscu, tych sa- 
mych diet. 

Personel jadłodaini lub stołówki dietetycznej, 

oprócz wyszkolonego kierownictwa, winien się 
składać wyłącznie z przeszkolonych pod kątem 
sanitarnym sił, zarówno fachowych, jak pomocni- 
czych. 
Warunkiem celowości tego rodzaju instytucji 
jest współpraca w obsadzie personalnej: a) — 
stałej pielęgniarki — dietetyczki przyjmującej 
skierowania lekarskie osób leczących się dieta- 
mi oraz prowadzącej ich kartotekę, b) — pra- 
cownicy sanitarno-porządkowej, odpowiedzialnej 
za stan sanitarny pomieszczeń. 

W żadym wypadku nie może mieć miejsca 
łączenie jadłodajni dietetycznej z jakąkolwiek in- 
ną placówką gastronomiczną lub ograniczanie 
wydawania dań dietetycznych do pewnych okreś- 
lonych godzin, poza którymi wydawano by da- 
nia zwykłe. 
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Łączenie takie, dwóch różnych instytucji gas- 
tronomicznych powoduje zawsze wypaczenie się 
jednej z nich — zazwyczaj dietetycznej, jako 
mniej dochodowej. 

Warunkiem powodzenia stołówki dietetycznej, 
jako zakładu leczniczego, musi być pozyskanie 
całkowitego zaufania ze strony osób, korzysta- 
jących z jej świadczeń. 


Problemy zbiorowego żywienia stanowią te- 
matykę obszerną i wymagającą specjalizacji. Za- 
równo strona kalkulacyjna, jak lecznicza i orga- 
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Iizacyjna przedstawiają bardzo duże pole do wy- 
kazania talentu organizacyjnego i pomysłowości. 
Łatwo jest również zaprzepaścić szanse, jakie jeś- 
li chodzi o usprawnienie usług dla świata pracy 
— daje uspoleczniona gospodarka żywnościowa. 

szanse te, ze względu na gospodarkę narodo- 
wą, muszą być maksymalnie wykorzystane. Wów- 
czas należycie zorganizowane zakłady zbiorowe- 
go żywienia mieć będą znaczenie zasadnicze, 
wpływając na wydolność pracy szerokich mas 
ludności, umożliwiając im w pełni wypełnienie 
wielkich zadań Planu 6-letniego. 


Głos w sprawie zagadnień szkoleniowych 


Korzystając z tego, że autor artykułu pt. 
„Zagadnienia szkol niowe* (Żywienie Zbiorowe 
— listopad 1950 r.) traktował swe uwag, jako 
artykuł dyskusyjny, pragnę zwrócić uwagę na 
pewne niedoc ągnięcia, dztyczące nie tyle treści 
artykułu, ile raczej pewnych braków, a miano- 
wicie: 


W projektowanym programie szkolenia po- 
m nięty jest całkowicie tak ważny dla problemu 
zbiorowego żyw enia rozdział jak wymagania 
sanitarne, higiena zarówno żywności jak i ży- 
wie1a. A są to momenty zasadnicze, podsta- 
wowe na odcinku precy w zakładach żywienia 
zbiorowego, gdyż od nich w dużym stopniu za- 
leży zdrowie konsumenta. I tak jeśli idzie o wy- 
magania sanitarne: tolerowanie brudu, niechluj- 
stwa w kuchni czy pom eszczeniach pomocn:- 
czych, brak dbałośzi o czystość osobistą podwła- 
dnego personelu, nieznajomość czy lekceważe- 
nie higieny żywności (surowca czy gotowego 
produktu) — są to momenty świadczące obok 
wielu innych. o pewnym analfabetyzmie k'e- 
rownictwa, który w naszym obecnym stad um 
rozwojowym już tolerowany być nie może, 
Osiągnięci pełnego efektu prawidłowości pra- 
cy nastąpić może, rzecz prosta, doviero po prze- 
szkoleniu całego pionu pracowników tej dzie- 
dz ny usług. 


Ale przeszkolenie personelu kierown czego 
jest bodaj najważniejsze, gdyż uświadomione 
i wyszkolone k erown ctwo przeniesie zdobyte 
w adomośc na szczeble miższe, czy to przez 
układanie właściwych dla tego poziomu progra- 
mów szkolnych, czy też w drodze stałego pod- 
cągan'a personelu podwładnego na wyższy po- 
ziom pracy. Właściwe uświadomienie kierowni- 
ctwa decyduje o stylu pracy zakładu. 


Jak ważne jest to zagadnienie, jak niebez- 
pieczne wprost skutki wywołać może nieświa- 
domość czy lekczważen'e podstawowych zasad 
higieny w pracy na całym odcinku żywnościo- 
wym — świadczą choc ażby z jednej strony da- 
ne statystyczne, dotyczące chorób przewodów 
pokarmowych, z drug ej zaś — niezgodne z pod- 
stawowymi zasadami nauki, sposoby obchodze- 
nia się z żywnością (surowcem, półfabrykatem 


ziemniaków i jarzyn dni; 
zużyć © oraz moczen'e ich w wodze przez 12 — 
20.godzin, boz uwzględnienia tego, że produkty 

ug m mocz:niu wartośc owe dla or- 
ywcze. Albo: brudne 


a poprzedzającego ich 


ą stojącej (w naczyniu, zle” 
-q A edwle przykładów z szeregu 
z. da agnięć, których calokształt daje 
~ aostetecznego ziomu kolenia 
elementów kierown czych wysz 
Jeżeli idzie o zatrucie iak 
wskazują dane lat oS ie pokarmowe, to, j 


ug eny jest niezmiernie tru- 
yć ale tylko w drodze nale 
ż 11 c-.łeg) p onu pracowników 
zyw en.a zb orow 80. Ponieważ zagadnien'e 
obecnie szeroko rozpraco- 
3 przeto w tym ważn dla 
zdrowia lud ości dziale wysunąć na Bi nale- 
, obok zagadnień dar- 
czych, technicznyc UPON 


ych t . ekonomieznych — zagad- 
menia sanitarne i hig eniczne. : Ą 


Tego oczekujemy od wnioskodawców pro- 


gramów szkoleniow ; 
5 È ych na odci owego 
żyw.enia, nku zb.oroweg 
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Wiłamina A w żywieniu zimowym i wiosennym 


Witamina A jest związkiem organicznym, w 
skład którego wchodzi głównie węgiel i wodór 
oraz jeden atom tlenu (CzoH300). Występuje ona 
tylko w produktach pochodzenia zwierzęcego. 
Istnieje ponadto cała grupa związków, które 
posiadają zbliżone wiaściwości biologiczne do 
wit. A. Są nimi żółte i pomarańczowe barwni- 
ki roślin, zwane karotenami. | 

Zarówno organizm ludzki jak i wielu zwie- 
rząt posiada zdolność wytwarzania witaminy A 
z karotenów. za 

Karoteny posiadają przeważnie niższą Í ro- 
żną aktywność biologiczną w stosunku do sa- 
mej witaminy A, a ponadto są trudniej przy- 
swajalne. Zbyt duże ich ilości w pożywieniu 
mogą wywołać żółte zabarwienie skóry, nie- 
szkodliwe zresztą dla zdrowia. 

Ilości wit. A i karotenów podawano począt- 
kowo w tzw. jednostkach międzynarodowych, 
ostatnio jednak coraz częściej RAA się ją w 


mikrogramach (1 mikrogram = {090000 8). 


Obecnie wprowadzono standart międzynarodo- 
wy z octanu wit. A, którego 1 mcg ma zawie” 
rać 2,9 j. mn. (1 jedn. międzynar. =i 0,344 mcg). 

Jedna jednostka międzynarodowa witami- 
ny A oznacza taką siłę aktywnosci provosert 
jaką posiada 0,6 meg beta-karotenu. Doswiad- 
czenia biologiczne przeprowadza się majczęściej 
na szczurach. 

Latem i jesienią głównym źródłem karote- 
nów w pożywieniu człowieka są zietone 1 żółte 
warzywa i owoce (w zielonych cześciach roślin 
karoteny są maskowane przez zielony barwnik- 
chlorofil). Okres zimy i wczesnej wiosny, kiedy 
odczuwa się pewien brak tych produktów, jest 
również najczęściej okresem niedoboru. wit. A 
w naszym pożywieniu. Poważną część zapo 
trzebowania dziennego wit. A pokrywa orga- 
nizm z zapasów odłożonych podczas lata w 
wątrobie oraz z produktów spożywanych, głó- 
wnie pochodzenia zwierzęcego, jak mleko, ser, 
jaja, wątroba, ryby, mięso itp. Nie Zawsze jed- 
nak spożywamy dostateczną ilość tych prodak- 
tów i dlatego zwłaszcza zimą, i wczesną wlos” 
ną, dają się zaobserwować pewne objawy hipo- 
witamimozy A, czyli częściowego niedoboru wi- 
taminy A. Wypadki całkowitej awitaminozy 
A spotyka się w naszych warunkach stosunko- 
wo rzadko. 


Cześciowy niedobór witaminy A (hipowita- 
minoza A) cechuje się: 1) zaburzeniami wzro- 
kowymi (m. in. tzw. kurzą ślepotą), 2) czę- 
ściowym zatrzymaniem wzrostu młodych or- 
gamizmów, 3) powstawaniem tzw. „gęsiej skór- 
ki“ i drobnych łusek na skórze, co związane 
jest zresztą ze zmianami w nabłonkach i powo- 
duje zmniejszenie się odporności na zakażenie, 
4) szeregiem stanów zapalnych różnych narzą- 
dów. Stąd pochodzą początkowe nazwy wita- 
miny A — czynnik wzrostowy, przeciwinfek- 
cyjny, antykseroftalmiczny. 

Długotrwała hipowitaminoza pociąga za so- 
bą szczególnie wyraźne występowanie powyż- 
szych objawów, powodując poza tym szereg 
zmian wtórnych. 


Znamienny jest fakt, że w miarę postępu- 
jącego niedoboru witaminy A, obniża się rów- 
nież poziom jej w surowicy krwi człowieka. 
Obniżenie to dotyczy przede wszystkim karo- 
tenów, które znajdują się wównież we krwi, 
one to bowiem podlegają najczęściej i stosun- 
kowo majszybciej wahaniom, w zależności od 
sposobu żywienia i zapasów w organizmie. Po- 
ziom samej witaminy A utrzymuje się stosun- 
kowo długo i obniżenie jego następuje albo 
przy daleko posuniętym niedoborze, albo też 
przy pewnych zaburzeniach w przetwarzaniu 
karotenów ma witaminę A. (Wówczas obserwu- 
je się często wysoki poziom karotenu). 


Przeprowadzone przez Dział Higieny Ży- 
wienia Państwowego Zakładu Higieny w War- 
szawie badania nad stanem odżywiania dzieci 
wiejskich, wykazały, że poziom witaminy A 
jest stosunkowo normalny, matomiast poziom 
karotenu — miski. Dlatego właśnie podczas zi- 
my i wczesnej wiosny należy zwracać baczną 
uwagę na (to, aby nasze pożywienie było pod 
tym względem wystarczające. Zwłaszcza odno- 
si się to do dzieci i młodzieży, ze względu na 
wpływ, jaki witamina A wywiera na wzrost. 


Sprawa ta staje się tym bardziej aktualna w 
okresie zimy i przedwiośnia, ponieważ jak wy- 
kazują liczne badania naukowe — produkty 
pochodzenia zwierzęcego, zawierają wtedy du- 
żo mniej wit. A niż latem. Ma to ścisły zwią- 
zek z żywieniem zwierząt. Jak wynika z prze- 
prowadzonych u nas badań nad witaminą A 
i karotenem w mleku krów. poziom ich był 3 
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razy niższy w marcu niż w lipcu, kiedy krowy 
są na pastwisku i żywią się zieloną paszą. 

Jeszcze bardziej wydatne różnice spotyka- 
my w serach, maśle, jajach. 


Zawartość witaminy A w produktach pocho- 
dzenia zwierzęcego (w 100 g)*) (1, 2, 3, 4). 


Żółtko jaja (przy paszy bogatej w wit, A) 45.000 1.mn 
i r ubogiej] „ 7.£00 pz 
Jajo całe średnio (1 sztuka) 3.900 ri 
Białko jaja 0 " 
Mleko przy paszy bogatej w wit. A. 150 m 
p M ubogiej „ 55 " 
Masło latem 5.600 J 
a zimą i i200 e 
Ser biały 900 m 

Sery fermentowane 1000-1500 ,. **) 
Sardynki 270 " 
Słedzie . 150 Do 
Mięso średnio 50 5 
Wątroba: wołowa 13000-42000 ,. 


wieprzowa 12000-35000 ,. 

droblu À , - 60.000 s 
Smalec 0 
Tran z dorsza 100.000 


» 


Z powyższej tabeli dowiadujemy się, które 
produkty są najbogatszym źródłem witaminy 
A. Tabela ta nie mówi nam jednak o ilościach, 
jakie rzeczywiście wprowadzamy do organi- 
zmu. Dlatego przy sumiennym obliczaniu ilo- 
ści wit. A dostarczanej organizmowi w poży- 
wieniu, musimy zwrócić uwagę na b. istotne 
czynniki, mogące wywierać więcej lub mniej 
ujemny wpływ na ilość wit. A w sożywanym 
produkcie. Czynnikami tymi są: 1) sposób prze- 
chowywania produkitów, 2) sposób przygotowy- 
wania potrdw, 3) ułożenie odpowiedniego jadło- 
spisu, 4) stan zdrowotny przewodu pokarmowe- 
go. Czynniki te są ważne dlatego, że możemy 
sami, bezpośrednio lub pośrednio, wpływać na 
nie i w ten sposób unikać strat cennej witami- 
ny A co ma szczególnie ważne znaczenie w okre- 
sie zimy i wczesnej wiosny. 

Sprawą tą winny zainteresować się przede 
wszystkim zakłady zbiorowego żywienia. Tam 
właśnie dzięki możliwości szybkiego wprowa- 
dzenia i to w skali krajowej, odpowiednich 
zmian można uzyskać stosunkowo najlepsze re- 
zultaty poprawienia stanu odżywiania ludności 
pracującej. 

Trudno jest w jednym artykule dać wyczer- 
pujące i szczegółowe wskazówki, jak należy p2- 
stępować, niemniej jednak pragnę zwrócić uwa- 
gę na to, że witamina A jest związkiem chemicz- 
nym, który stosunkowo łatwo może zostać zni- 
szczony lub ulec ilościowemu zmniejszeniu 
przez naszą własną nieostrożność i niedapatrze- 
nie. Dlatego zarówno przy przechowywaniu pro- 
duktów, jak przy sporządzaniu potraw, należy 
pamiętać, że witamina A jest bardzo wrażliwa 
na wpływ wyższej temperatury i światła, zwła- 
szcza przy dostępie tlenu (powietrza). W związ- 
ku z tym produkty, zawierające witaminę A 
należy przechowywać w chłodnych i ciemnych 
miejscach (szczególną uwagę należy zweacać na 
tłuszcze). Również podczas gotowania należy 
unikać zbytniego wpływu światła i dostępu po- 
wietrza, 


x) przy przeliczaniu z mcg na j. mn przyjmowano 
l meg = 3 j. mn. ` 
**) zależnie od %0 tłuszczu. 
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_ Podkreślić należy, że straty wit. A i jej pro- 
witaminy są przy gotowaniu niewielkie, gdyż 
nie są one rozpuszczalne w wodzie i nie prze” 
chodzą do wody, jak się to dzie je z witaminami 
C, Bi, Bå , mnym oraz niektórymi solami mi- 
nezalnymi. 

i Przygotowane potrawy powinny być możli- 
wie szybko podane do spożycia. Odgrczewanie 
WORA wskazane, gdyż powoduje stra- 

Przy układaniu jadłospisów nie należy za- 
pominać o źródłach karotenu w produktach ro- 
ślinnych, nawet w okresie zimy. Należy zatem 
podawać jak najczęściej surówki, w skład któ- 
rych wchodziłyby zielone i żółte jarzyny i wa- 

» marchew, jarmuż, liście pie- 


rzywa, np. dynia 

będą jednocześnie źró- 
witaminy C, która rów- 
rzedwiośnia jest zazwy- 
Prz AK aszym w niedoborze. 
rzyswajanie przez organizm witaminy A, 
j; zwłaszcza karotenów, odbywa się duż» ła- 
Er gia gdy towarzyszą im pewne ilości tłuszczu. 
>D wierdzono, ze karoteny zostają przyswojome 
przez organizm człowieka w 50—70%, jeśli się 
rach olejowych. Natomiast 
ości karotenów z surowej 


dłem dość dużych ilości 
nież w okresie zimy i p 
czaj w organizmie n 


` E 
EE pokarmie wynosi zaledwie 10% a na- 
WIE Cate] ilości karotenów w marchwi. 
A. poszukiwaniu źródeł: witaminy A w okre- 

Mowym, należy zwrócić uwasę ma dwa b> 
produkty, jakimi są paszte- 


gate w tę witaminę 
ty rybne i pəd coby, zwłaszcza jeśli w ich skład 


wchodzi dużą ilość wątróbek, 


Zapotrzebowanie dzienne człowieka na wita- 


, minę A 
Kobiety karmiące 8000 j. mn 
i Kobiety w ciąży 3 6000 
Młodzież 13 — 20 lat 6000 ” 
Dorośli 5000 b 
Dzieci 10—12 lat 4500 > 
H E » 3500 ”» 
„ IR ;» 2500 n 
> —3 w 2000 > 
Mi do 1 roku 1500  , 


zjawił ZEM ttać, że sprawy witaminy A, tak 
nia, nie możn, jog innego składnika pożywie- 


s traktować w sób o 
gdyż prawidłowe żywi Sposób oderwany, 


właśnie na uUwzględnian 
nauki odnośnie wszystki 
mających wpływ na sita 


sywać jej roli dominuj 
cie składników pokar 
Z podanych wyże 


stępujące wskazówki. rozważań wynikają na- 
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2. Dostarczenie witaminy A w odpowiedniej 
ilości organizmowi, ma znaczenie szcze- 
gólnie ważne dla osób chorych, rekonwa- 
lescentów, dzieci i młodzieży. A 

3. W okresie zimy i Wczesnej wiosny należy 
starać się zmniejszać do minimum straty 
witaminy A powstające podczas przecho- 
wywania produktów i sporządzania p>- 
traw. Punkt ten dotyczy również przede 
wszystkim aparatu żywienia zbiorowego. 

4. Należy podawać surówki z żółtych i zie- 
lonych jarzyn oraz warzyw, możliwie w 
ciągu całego roku. 


SABINA WITKOWSKA 


W praktyce żywienia, zarówno zbiorowego; 
jak indywidualnego, przyprawy ziełone ocenia- 
my najczęściej jako sezonowe dodatki smako- 
we nie analizując ich wartości odżywczej 1 roli, 
jaką mogą spełniać w żywieniu zarówno ludzi 
dofosłych jak į dzieci. 

Przyprawy zielone, tak samo jak warzywa, 
występują w grupie produktów zapobiegaw 
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5. Sprawę witaminy A należy traktować ja- 
ko jeden z fragmentów zagadnienia ży- 
wienia człowieka. 
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Wiosenne zieleniny 


czych i są bardzo dobrym źródłem substancji 

śladowych egzogenicznych, a więc witamin į so- 

li mineralnych. Przeprowadzona analiza porów- 

nawcza wartości mineralnej i witaminowej pie- 

truszki zielonej (naci) i niektórych jarzyn 

i owoców wiosennych upewnia nas w tym 
* twierdzeniu*) 


i . 
Wapń Żelazo Karoten Wit. B, Wit. C 
Ilość Por ode EEE mg mg j. mn. mikrogr. mię 
13000 120 ko 
Pietruszki zielonej 325 8 5 
Sałaty/zielonej « 56896, o: 21 
! 0 30 15 
Rzodkicwkiei Ewo „doi 22 
Wiśni 14 0,3 174 sł p 
iśni « 
> 0,5 150 i T 
Jagód czarnych « » « » * * * 


Truskawek 


Z podanego zestawienia widzimy, Z° pietru- 


szką zielona jest bardzo bogatym źródłem wa- 
pnia, żelaza, karotenu (prowitaminy A), wit. Bi 
i wit, C. Wykazane liczby są tym cenniejsze, e 
dla porównania użyto wysokowartościowyć 
produktów wiosennych, jak truskawki, jagody 
czarne, rzodkiewki itp. Szczególnie wysoka Jest 
pozycja wit. C co jest bardzo cennym odkry- 
ciem. 

Badania naukowe, zarówno biochemiczne 
jak kliniczne wykazały, że powtarzający się me- 
dobór wit. C w pożywieniu daje w konsekwen 
cji szeroko rozpowszechnione hipowitaminozy 
a nawet awitaminozy czynne. Stany te wyst¿pu- 
ją w pierwszym rzędzie na wiosnę i wiążą z 
Ściśle ze zmniejszoną ilością wit. C w produk- 
tach przechowywanych i brakiem jarzyn oraz 
owoców świeżych. 

W tym to właśnie okresie przyprawy zielone 
w postaci zielonej pietruszki, kopru, SZCZzypior” 


-n aene GN 
*) „Wartości odżywcze środków spożywczych Z Aea 
su wojny” Warszawa 1947. D =] 
Vo a 


A A 5 


ku itp. mogą stanowić pierwsze wiosenne źródło 
wit. C. 

Do każdego całodziennego jadłospisu wiosen- 
nego zarówno dla dzieci jak dorosłych, możemy 
wprowadzić przynajmniej 20 gramów wymienio- 
nych przypraw zielonych, co da nam w sumie 
około 30 mg wit. C „brutto. 


Ponieważ z przeprowadzonych badań i do- 
świadczeń wiemy, że kwas askorbinowy (wita- 
mina C) jest witaminą bardzo nietrwałą, szcze- 
gólnie wrażliwą na utlenianie, musimy stosować 
takie metody przyrządzania potraw, które po- 
zwolą nam zachować choćby przybliżoną war- 
tość witaminową surowca, a więc jak najwięk- 
sze ilości witamin „netto“. 

Straty wit. C potęgują się w szczególności 
w czasie rozdrabniania, a więc tarcia, mielenia, 
przecierania itp. Dzieje się tak dlatego, że w ko- 
mórkach roślinnych znajduje się ferment — 
oksydaza kwasu askorbinowego, który powodu- 
je utlenianie wit. C w bardzo szybkim tempie. 
Ponieważ działanie oksydazy rozpoczyna się już 
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od pierwszego momentu przechowywania su- 
rowca, a więc od chwili zerwania owocu czy j2- 
rzyny — surowce należy stosować jak naj 
świeższe, zwłaszcza jeśli chodzi o przyprawy 
zielone i jarzyny liściaste.  (I.Mochnacka 
w książce „Witaminy“ Łódź, 1949 r. podaja, że 
szpinak na drugi dzień po zerwaniu zawiera już 
tylko 20% pierwotnej zawartości wit. C). 

Aby zapobiec utlenianiu, a właściwie skró- 
cić czas działania tlenu, przyprawy zielone nale- 
ży używać w jak najkrótszym czasie po zerwa- 
niu, siekać w ostatniej chwili nożem nierdzew- 
nym i dodawać do potraw już przyrządzonych. 
Przyprawy zielone w postaci zielonej pietruszki, 
kopru i szczypiorku, możemy w szerokim zakre- 
sie stosować do wszystkich zup z jarzyn, krup- 
niku, a poza tym do ziemniaków, jarzyn, po 
traw z kasz, mięsa, sosów mięsnych, jaj, twaro- 
gu, sałatek, surówek, do mleka zsiadłego i jako 
dodatek do chleba z masłem. 

Placówki żywienia zbiorowego w dużych 
miastach, objęte zaopatrzeniem centralnym, nie 
zawsze mogą być zaopatrzone w surowiec świe- 
żo zerwany, natomiast placówki dziecięce (zwla- 
szczą n% prowincji), posiadające własne ogród- 
ki, działki itp., mogłyby zwłaszcza w okresie 
wiosennym, zaopatrzyć się w przyprawy zielone 
we własnym zakresie. Dotyczyć ta może również 
szkół i przedszkoli, które prowadzą akcję doży- 
wiania. Śmiałe zapoczątkowanie uprawy ziele- 
nin wiosennych i umieszczenie jej w planie prac 
i obowiazków dzieci, młodzieży i personelu na- 
da jej charakter stały, długodystansowy i po- 
lepszy stan niedostatecznego jeszcze u nas spo- 
życia jarzyn. 

Zasadnicze wskazówki o uprawie można 
otrzym»ć od Okręgowego Związku Tow. Ogród- 
ków Działkowych danego okręgu lub przez prze- 
czytanie jednej z fachowych książek z zakresu 
uprawy warzyw. 

Jako pierwszą wiosenną przyprawę zieloną 
możemy otrzymać szczypiorek tzw. cebulę-sied- 
miolatkę, która należy do trwałych roślin wa- 
rzywnych i raz posadzona owocuje kilka lat bsz 
przerwy. Szczypior zielony i młodą cebulę mo- 
żemy również otrzymać na wiosnę z dymki (ma- 
ła cebulka) wysadzonej do gruntu w marcu. 

Pierwszą zieloną pietruszkę wiosenną otrzy- 
mujsmy z korzeni pietruszki, pozostawionych 
w jesieni w gruncie; mogą to być korzenie drob- 
ne, wysortowane przy zbiorze pietruszki w okre- 
sie zimy. Przykryte lekko liśćmi na wiosnę bar- 
dzo szybko wypuszczają zielone pędy. Aby 
otrzymać m!odą, zieloną pietruszkę, wvsiewa- 
my nasiona w marcu do ziemi; gdy pietruszka 
podrośnie, w miarę potrzeby wyrywamy m'o- 
de roślinki z korzeniami (przerywamy, gdzie 
posianą najgęściej) lub obrywamy tylko same 
zielone pędy. Drobne korzonki pietruszki sta- 
rannie wyszorowane mogą być bez skrobania 
ugotowane w wywarze na zupę. 

Pierwszy koper wiosenny otrzymujemy 
z kopru wysianego w jesieni. Koper wysiany 
w marcu daje późniejszy plon. Koper możemy 
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siąć kilkakrotnie w ciągu lata. Dobrze jest zo- 
stawiać z każdego zasiewu kilką roślin na na- 
siona, aby koper rozsiewał się sam. 

W okresie wiosennym, oprócz wymienio 
nych przypraw zielonych, należy również zużyt: 
kowywać liście botwinki,, liście rzodkiewek, są 
łaty, porów zimowych, selerów, łodygi kopru, 
a w wyjątkowych okolicznościach — lebiodę 
(komosę), drobną pokrzywę lub młodziutkie 
soczyste igliwie sosny i świerku a nawet igli- 
wie zimowe. j 
Sz botwinki młodej przyrządzamy najczęś- 
ciej zupę, możemy jednak przyrządzić ją i jako 
jarzynę wiosenną łącznie z łodygami i częścio- . 
wo z liśćmi, doprawiając ją do smaku podobnie 
iak buraczki. Nie zużytkowane w całości liście 
botwinki (w okresie gdy jest już bujnie wyroś- 
nięta) do zupy lub na jarzynę możemy przyrzą- 
dzić łącznie ze szpinakiem. 

Łącznie ze szpinakiem możemy również 

przyrządzić liście pierwszych wiosennych rzod- 
kiewek. ; 
„ Na koloniach, obozach itp. gdy dowóz świe- 
zych jarzyn jest utrudniony, możemy przyrzą: 
dzać również polną lebiodę łącznie ze szpina- 
kiem lub nawet samą, tak jak szpinak. Podob- 
me możemy zużytkować drobne pokrzywy ogro- 
dowe. Zupa z pokrzyw podawana była przed 
wojną w wielu książkach kucharskich. 

Zielone liście porów, selerów jak również 
Ag 1 szczypioru z młodej cebuli, nadają 
cd s si do zup ziemniaczano-jarzyno: 
aioa En awionych w tym okresie jarzyńñ 

Grube łodygi kopru, sslerów, pietruszki, 
szczypior, wysortowane, zdrowe liście sałaty 
(nie nadające się do spożycia w stanie suro- 
wym), mogą być wygotowane w wywarze na 
zupę. Wspomniane igliwie sosny i świerku jest 
szeroko stosowane w Związku Radzieckim 


w okresie zimy i wiosn A 
s ; od aru 
zawierające y pod postacią nap 


go witamninę C (podobnie jak her 
batka z owoców dzikiej a: Zawśttość wita- 
miny C w igliwiu sosny i świerku wynosi w le 
cie a mg wit. C, w zimie 220 mg. 

, Powszechne zjawisko spo ER 
wśród. dzieci na. koloniach, pa a e 
polegające na gryzieniu igliwia, a właściwie 
w Wkra 80, mimo bardzo piekącego sma- 
$ „Je objawem ze wszech miar dodatnim. 
3 i do tego dodamy, że w igliwiu występują 
zk w wysokim stopniu fitoncydy (patrz 

-tykuł prof. Godyckiego w Nr. 6/50), zadzi- 
wiający staje się tu zdrowy instynkt dzieci któ- 
ry popycha je do uzupełnienia tą drogą nieza- 
Eaa potrzeby ich organizmu. 

vozpatrzone przykłady i załączo: agi 
powinny utwierdzić nas W ze din 
prawy zielone 1 roznego rodzaju zieleniny wio- 
Raja wybiegają daleko poza wyznaczoną im 
otychczas rolę przypraw smakowych i zasłu- 


gują na rozpowszechnieni 
ienie w d 
zakresie. bardzo szerokim 
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ŻYWIENIA ZBIOROWEGO 


Rozwój sieci zakładów żywienia zbiorowego w r.1950 


Żywienie zbiorowe wkroczyło w pierwszy 
rok Planu 6-letniego już częściowo zorganizo” 
wane. Jeszcze w roku 1949 zakłady żywienia 
zbiorowego były uruchamiane wyłącznie przez 
spółdzielczość, nie licząc kilkunastu zakładów, 
prowadzonych przez Powszechne Domy Toya; 
rowe. U progu pierwszego roku Planu zostały 
powołane do wykonania zadań na odcinku ży- 
wienia zbiorowego przedsiębiorstwa państwowe, 
a mianowicie: Centralny Zarząd Przemysłu Ga- 
stronomicznego i Kolejowe Zakłady Gastrono- 
miczne. Równocześnie z utworzeniem pionu pan- 
stwowego, został określonv zakres działania po- 
szczególnych organizacji, prowadzących żywie- 
nie zbiorowe. > 

I tak miasta objęte zostały działalnością Cen- 
tralnego Zarządu Przemysłu Gastronomicznego 
i Związku Spółdzielni Spożywców, przy czy 
CZPG otrzymał zadanie przejęcia zakładów h 
PDT i organizowania sieci w dużych miastac 
i ważniejszych ośrodkach gospodarczych. Rów- 
nocześnie działalność pionu spółdzielczego na 
tych terenach została ograniczona i skierowa- 
ma na usprawn enie pracy czynnych zakładów. 

Centrala Rolnicza Spółdzielni „Samopomoc 
Chłopska“ podjęła organizację sieci żywienia 
zbiorowego na terenach wiejskich. | i 

Podział ten stanowi trzon organizacyjny. r 

ok niego uzupełniają sieć zakładów Pó 
zbiorowego organizacje powołane do zadań spec. 
jelnych: Kolejowe Zakłady Gastronomiczne i 
PBP „Orbis“. Obsługują one podróżnych, uru- 
cham ając zakłady żywienia zbiorowego na szla- 
kach komunikacyjnych, ze szczególnym uw 
zględnieniem komunikacji kolejowej. 

Ponadto Centralny Zarząd Przemysłu Mle- 
Czarskiego uruchamia na terenie całego kraju 
bary mleczne, a Centrala Rybna — bary 1 res- 
tauracje (probiernie) rybne. 

Centrala Spółdzielni Inwalidów, zależna w 
Swym rozwoju w dziedzinie żywienia zbiorowe: 
go od organizacji inwalidzkich, rozwija wa 
działalność przede aoi „oparciu o te 
organizacje, jako bazę zatrudnienia. 

Pion póRbiAlcży wkroczył w rok 1950 z raj 
żą już siecią zakładów, mając za sobą bogate sg 
św.adczenie organizacyjne i techniczne. Br 
siębiorstwa państwowe natomiast w roku 195 
organ'zowały się i krzepły. Ten fakt zaciążył w 
znacznej mierze w początkach roku na rozwoju 
sieci. Organizacje spółdzie.cze od początku roku 
wyzyskując swe możliwości, przekroczyły zna- 
cznie plan sieci i miejsc. Pion państwowy, roz- 


winąt pełną działalność dopiero w III į IV kwar- 
tale ubiegłego roku. 

Globalnie rozwój sieci w rozbiciu na kwar- 
tały przedstawia się następująco: w I kwarta- 
le wykonano 80,8%, w II kwartale 109,5% w 
III — 140,6% i na koniec roku — 151%. Plan 
ilości miejsc natomiast został przekroczony do- 
piero w IV kwartale, tak że ilość miejsc pod 
koniec roku wynosiła 102% planu. Ten nie- 
równoległy rozwój sieci i miejsc należy tłuma- 
czyć uruchamianiem zakładów o mniejszej 
przeciętnej ilości miejsc, co z kolei było spo- 
wodowane brakiem odpowiednich lokali po- 
gastronomicznych. Należy podkreślić, że wiele 
dużych i przystosowanych do żywienia zbioro- 
wego lokali pogastronomicznych, zostało nie- 
stety oddanych na cele nie związane z żywie- 
niem zbiorowym. Akcja w kierunku rewindy- 
kowania tych lokali trwała przez cały rok, jed- 
makże, w wielu wypadkach kończyła się niepo- 
wodzeniem. 

Centralny Zarząd Przemysłu Gastronomicz- 
nego uruchomił w 24 miastach, w których zo- 
stały utworzone terenowe przedsiębiorstwa, ca 
300 zakładów żywienia zbiorowego, jak: restau- 
racje, jadłodajnie, bary, kawiarnie, cukiernie. 
Ilość konsumentów obsługiwanych w zakresie 
posiłku obiadowego wynosiła ca 150.000 osób 
dziennie. 

W 2 miastach, tj}. w Warszawie i Łodzi, 
plan CZPG nie został wykonany. Należy to wy- 
tłumaczyć przede wszystkim brakiem spręży- 
stej orgamizacji przedsiębiorstw CZPG, niedo- 
stateczną pomocą ze strony czynników tereno- 
wych, jak również wyjątkowo silnie występu- 
jącym tutaj brakiem wystarczającej bazy loka- 
lowej, dającej się wykorzystać dla celów ży- 
wienia. 

Kolejowe Zakłady Gastronomiczne przystą- 
piły z wielkim rozmachem do rozbudowy steci 
w IV kwartale i uruchomiły pod koniec roku 
ca 300 restauracji i bufetów kolejowych. 

Przedsiębiorstwa spółdzielcze mocno rozbu- 
dowały sieć na terenie wiejskim i w mniejszych 
miastach. Silna rozbudowa sieci zakładów ży- 
wienia zbiorowego na wsi przy małej bazie fi- 
nansowej i materiałowej, spowodowała niedo- 
stateczny poziom tych zakładów, który trzeba 
będzie w latach następnych podnosić. 

Wybitne miejsce w organizacji sieci zajął 
Centralny Zarząd Przemysłu Mleczarskiego, 
który w miarę możliwości zaspokoił w zasadzie 
niemal całkowicie potrzeby konsumentów na 
odcinku barów mlecznych. 
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Ogólnie należy podkreślić, że plan powsta- 
łej w r. 1950 sieci zakładów żywienia zbioro- 
wego nie został właściwie wykonany, jeśli cho- 
dzi o rodzaj zakładów. Najgorzej przedstawia 
się stan jadłodalni, które jako zakłady bezal- 


koholowe nie były dostatecznie uwzględnione. . 


Ten błąd należy poprawić w roku 1951, wysu- 
wając zagadnienie zakładów bezalkoholowych, 
spełniających najważniejszą rolę w żywieniu 
— na plan pierwszy. 

Kilka słów należy poświęcić lokalizacji sie- 
ci. Otóż ubiegły rok nie rozwiązał tego zagad- 
nienia zadowalająco, specjalnie w dużych o- 
środkach gdzie zakłady zostały skupione w cen- 
trum miast, z dużym uszczerbkiem dla dziel- 
nie odległych, osiedli robotniczych i peryferii. 

Jak wygląda przygotowanie do wykonania 
planu sieci i miejsc na rok 1951? Uchwała Pre- 
zydium Rządu z dnia 8 listopada 1950 r. w spra- 
wie usprawnienia gospodarki uspołecznionej w 
dziedzinie żywienia zbiorowego, stworzyła moc- 
ne podstawy do realizacji planu sieci. Istnieją- 
ca sieć lokali gastronomicznych została zabez- 


pieczona dla żywienia zbiorowego. Oddanie lo- 
kalu gastronomicznego na inne cele może na- 
stąpić tylko za zgodą Ministra Handlu Wew- 
nętrznego. Równocześnie Minister Handlu We- 
wnętrznego w oparciu o Uchwałę może wystę: 
pować o rewindykację lokali pogastronomicz- 
nych, przekazanych po roku 1945 ma cele, nie 
związane z żywieniem. Niezależnie od powyż: 
szego, włączenie Rad Narodowych do realizacji 
planów sieci, przyczyni się w znacznej mierze 
do właściwego wykonania zamierzonych zadań, 
tak pod względem ilości zakładów, jak również 
ich rodzajów oraz jakości, 

Nałożony jednocześnie na Centrale, prowa- 
dzące żywienie zbiorowe, obowiązek lokalizo- 
wania zakładów przy opracowywaniu planu i 
przy współudziale Rad Narodowych, gwaran- 
tuje właściwe wykonanie planu. 


Szczegółową analizę wykonania rejonowych 
planów sieci jak również wykonanie planu ob- 


A i produkcji — podamy w następnym arty- 
ule. 


Na marginesie styczniowych obrad aktywu 
kierowniczego CZPG 


W końcu stycznia 1951 r. odbyła się w War- 
szawie narada gospodarcza aktywu kierownicze- 
go przedsiębiorstw terenowych CZPG, Dwu- 
dniowe obrady miały na celu podsumowanie 
wyników pracy za wok. 1950 oraz kolektywne 
wypracowanie wytycznych, które umożliwią po- 
myślną realizację planu na rok 1951. 

Na tle analizy osiągnięć oraz jednoczesnych 
błędów i niedociągnięć, które uwidoczniły się w. 
działalności CZPG w roku 1950, rozwinęła się 
szeroka dyskusja, w której wyraźnie wyodręb- 
niły się dwa zagadnienia, skupiające największe 
zainteresowanie uczestników narady, a miano- 
wicie: i ii 
1. walka o przedterminowe wykonanie pla- 
nu na rok 1951 

2. troska o podniesienie rentowności zakła- 
dów. 

Z głosów dyskusji wynikało, że plan na rok 
1950 nie został przez CZPG pomyślnie wykona- 
ny, zarówno na odcinku planu sieci, jak i planu 
obrotu. Wprawdzie bowiem plan sieci przedsię- 
biorstw terenowych został wykonany w sensie 
ilościowym w 110%, niemniej na odcinku jako- 
ściowym jego wykonania zaszły poważne prze- 
sunięcia, które w dużym stopniu dyskwalifiku- 
ją globalne przekroczenie planu. Ilustruje to 
następujące zestawienie: 


WDARLI aa WEW 
Wykonanie 


c Plan 
Rodzaj zakładu na rok 1950 planu wykonania 
Restauracje 77 | 112 145 
Bary 52 93 179 
Jadłodajnie | 131 | 30 23 
Ogółem | 270 | 297 110 


y Przedstawiciele przed 
stwierdzili, że tak oważne : i rak- 
cie realizacji pla d Ste a: 
z jednej strony w bra j 
50 w realizowaniu iej s 
trudnościach lokal 


wały uruchamianie za 


stronomicznych, znaj 
rękach prywatnych. 


Lokale te w większości 5 
: t ięks wypadków, dla zbyt 
małej powierzchni produkcyjnej i konsumpcyj- 
nej, mogły być wykorzystane ied 


, przy równocze- 
planu uruchamiania 


_ Drugim poważnym błędem izacji 
sieci, uwidaczniającym się Kie © IAW 
kwartale 1950 r. było uruchamianie zakładów 
o małej przestrzeni konsumpcyjnej (często poni- 
żej 50 miejsc konsumpcyjnych), co wpływało 
ujemnie na zdolności funke jonalne zakładów 
oraz ich rentowność, Uczestnicy obrad uznali za 
niezbędne uruchamianie w roku 1951 zakładów 
żywienia zbiorowego, posiadających okóło 100 
ek konsumpcyjnych, gdyż jak wykazała pra- 
styka, są „one najlepsze dla administracyjnego 
i produkcyjnego ujęcia oraz najbardziej odp- 
wiadają konsumentowi, Poważne adna w 
realizowaniu tego zadania mogą zostać 5 koa 
ne przez rozszerzanie przestrzeni prod akcyjnej 
5 onsumpcy jne j adaptowanych zakładów, drogą 
ykorzysitania sąsiadujących lokali sklepowych 
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lub mieszkalnych. Wymaga to pomocy ze stro- 
ny Prezydiów Rad Narodowych, które w opar- 
ciu o Uchwałę Prezydium Rządu z dnia 8 listo- 
pada 1950 r. zobowiązane są szczególnie na tym 
odcinku, do udzielenia daleko idącej pomocy te= 
renowym przedsiębiorstwom. gastronomicznym. 


Samokryltyczna ocena pracy przedsiębiorstw 
terenowych CZPG za rok 1950 w odniesieniu 
do realizacji planu sieci, ma szczególną wym- 
we wobec poważnych zadań w planie roku 1951, 
który przewiduje uruchomienie 404 zakładów 
żywienia zbiorowego, w tym 200 jadłodajni, 
o przeciętnej liczbie 103 miejsc konsumpcyjnych 
na zakład. 


W trakcie obrad rzucome zostało zadanie wy- 
konania planu sieci do dnia 22 lipca 1951 roku. 
Realizacja tego zadania będzie poważnie rza" 
wać na wykonanie pamu obrotu w roku 19 z 
Należy tu zaznaczyć, że narada przyjęła „az 
zobowiązanie, wykonanie planu obrotu na wyż 
1951 wciągu 11 miesięcy. To, niewątpliwie Po” 
ważne zadanie, może zostać pomyślnie zrealizo- 
wane. Jednym ze środków, wiodących do p” 
myślnej realizacji tego zobowiązania, jest rot" 
winięcie współzawodnictwa pracy ł rozszerzen" 
tej formy ze współzawodnictwa indywidualnego 
na współzawodnictwo między poszczególnymi 
zakładami i przedsiębiorstwami terenowymi. 


Odzwierciedleniem nastroj KPR 
wezwamie do współzawodnictwa przedsiębior- 
stwa terenowego w Poznaniu przez przedsię” 
biorstwo terenowe w Krakowie oraz przedsię- 
biorstwa w Łodzi przez Warszawskie Zakłady 
Gukironómiczne — W zakresle WYKONANA planu 


sieci i obrotu. 


u dyskusji było 


Słusznie stwierdzono na naradzie, że a 
z podstawowych czynników rozwoju każe ski 
wodnictwa pracy jest właściwe w czasie dopr > 
wadzenie planów miesięcznych zakładów AF 
wiemia zbiorowego do każdego pracownika za 
kładu oraz umożliwienie kontroli przebiegu p 
konania planu. Niedociągnięcia w tym wzg s 
dzie, które miały miejsce W roku 1950, wyma 
gają usunięcia w roku 1951. 

W dalszym ciągu obrad zwrócono uwagę P 
strukture obrotów, która przewiduje pół zme- 
ny w roku 1951. Tak np. w r. 1950 — 5570 obro- 
tu stanowił obrót towarami produkcji własnej. 

lan na rok 1951 przewiduje wyrażne R 
wilejowanie produkcji własnej (wzrost do 6776) 
przy jednoczesnym obniżeniu obrotu towarami 
handlowymi. Cyfry te oznaczają, Ze rok A 
stać będzie pod znakiem obniżenia w zakładac 
żywienia zbiorowego spożycia alkoholu; ozna- 
czają również/ wzmożenie walki o maksymalne 
wykorzystanie zdolności produkcyjnych zakła- 
dów. ; 

Kwestia zapewnienia rentowności zakładów 
żywienia zbiorowego była na równi z planem 


f 


sieci i obrotu najsilniej akcentowanym zagad- 
mieniem obrad. Niektóre przedsiębiorstwa tere- 
nowe CZPG zakończyły działalność gospodar- 
czą 1950 roku ze stratą. Walka o rentowność nie 
tylko przedsiębiorstw terenowych ale każdego 
zakładu żywienia zbiorowego, powinna być 
przedmiotem szczególnej troski CZPG. W dys- 
kusji zwrócono uwagę na niedostateczne zalnte- 
resowanie się tą sprawą ze strony kierowników 
zakładów. Czynnikami, które mogą pozytywnie 
wpłynąć na podniesienie rentowności zakładu, 
są: wałka z przerostami personalnymi, przy- 
spieszenie obiegu środków obrotowych, oszczęd- 
na, racjonalna gospodarka na odcinku kosztów 
rzeczowych. 


W trakcie narady ze strony Warszawskich 
zakładów Gastronomicznych padło wezwanie 
do współzawodnictwa Katowickich Zakładów 
Gastronomicznych ma odcinku rentowności za- 
kładów żywienia zbiorowego. 


Ta nowa forma współzawodnictwa w pionie 
Centr. Zarz. Przemysłu Gastronomicznego za- 
sługuje na szczególną uwagę. Niewątpliwie w 
ślad za wymienionymi pójdą inne przedsiębior- 
stwa terenowe CZPG. 


Rozwój tej formy współzawodnictwa, roz- 
szerzenie jej na inne piony żywienia zbiorowe- 
go, wpłynie niewątpliwie pozytywnie na usu- 
nięcie braków i niedociągnięć w gospodarczej 
działalności zakładów żywienia zbiorowego. 


Jak słusznie podkreślali zabierający głos w 
dyskusji uczestnicy narady, pozytywne zreali- 
zowanie zamierzeń 1951 roku wymaga rozto- 
czenia właściwej opieki nad kadrami pracowni- 
czy mi. 

W 1951 r. nastąpi dalsze rozszerzenie zakresu 
szkolenia nowych kadr, przy równoczesnym d3- 
szkalaniu dotychczasowych pracowników ży- 
wienia zbiorowego. Szkolenie zawodowe, które 
obok strony fachowej dawać będzie kursantom 
silną podbudowę ideallogiczną, doprowadzi do 
wychowania społecznie uświadomionych, facho- 
wo przygotowanych pracowników. 


Wyniki narady styczniowej aktywu kiero- 
wniczego Centralnego Zarządu Przemysłu Ga- 
stronomicznego, której najbardziej istotne mo- 
menty przedstawiono wyżej, wpłyną niewątpli- 
wie pozytywnie na podniesienie na wyższy po- 
ziom pracy zakładów żywienia zbiorowego w 
pionie CZPG. 


Ma to szczególne znaczenie dla gospodarki 
narodowej ze względu na stały wzrost zatrud- 
nienia w przemyśle, przede wszystkim w od- 
niesieniu do kobiet, których uczestniczenie w 
pracy produkcyjnej wymaga zwolnienia od pro- 
wadzenia gospodarstwa domowego. ' 


J. CH. 
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Nasi korespondenci piszq... 


PRZODUJĄCY KOMITET CZŁONKOWSKI 
PRZY KSS W INOWROCŁAWIU 


Spośród 31 komitetów członkowskich przy 
Kujawskiej Spółdzielni Spożywców w Inowro- 
cławiu, na czoło wybija się Komitet Nr 9 w 
składzie: ob. ob. Stanisław Kamiński — prze- 
wodniczący, Władysław Jordanowski — sekre- 
tarz, Antoni Zgliczyński i Władysław Danielski 
— członkowie. 


nomitet członkowski Nr 9 przy Gospodzie Kuj. Nr 1 
w Inowrocławiu 


Komitet pełni nadzór nad Gospodą So5ł- 
dzielczą Nr 1 oraz nad nowopowstałym sklepem 
chemicznym KSS. Pracuje bardzo aktywaie, 
zebrania odbywa regularnie co miesiąc. Spe- 
cjalnie podkreślić trzeba sumienność w pełnie- 
niu dyżurów, co przyczyniło się da usunięcia 
wielu niedociągnięć w pracy zarówno gospody 
jak i sklepu chemicznego. 

Członkowie komitetu udzielają się czynnie 
w Kkurso-konferencjach dla nowych członków 
komitetów, a specjalnie w akcji werbunkowej. 

W akcji współzawodnictwa w ostatnim kwar- 
tale 1950 r. Komitet Nr 9 zajął pierwsze miejsce. 


DŁUGOSZEWSKKJERZY Bielawa 


PIERWSZY KURS KELNERÓW W POWIECIE 
DZIERZONIOWSKIM 


Realizując konsekwentnie uchwałę Prezy- 
dium Rządu R. P. z dnia 8 listopada 1950 r., ma- 
jącą na celu usprawnienie gospodarki uspołecz- 
nionej w zakresie żywienia zbiorowego, kierow- 
nietwo Spółdzielni Spożywców w Bielawie zor- 
ganizowało na przełomie 1949 i 1950 r., pierw- 


szy na terenie powiatu dzierżoniowskiego kurs 
kelnerów, przykładając dużą wagę do tego za- 
gadnienia, wobec ujawnienia licznych braków 
w dziedzinie wyrobienia społecznego i przygoto- 
wania zawodowego u wielu pracowników za- 
trudnionych w zakładach zbiorowego żywienia 
PSS. Na kursie, który obejmował 10) godzin 
wykładów, przeszkolonych zostało 18 uczestuni- 
ków (12 z BSS -Bielawa i 6 z PSS-Dzierżo- 
miów). Stwierdzić należy, że referat szkolenia 
BSS w zbyt szybkim tempie przystąpił də 
otwarcia kursu, co spowodowało brak wśród 
uczestników kursu nowych kandydatów na kel- 
nenów. 

Do najważniejszych przedmiotów teoreltycz- 
nych wykładanych na kursie należały: zagadaie- 
nie Polski Współczesnej, organizacja pracy kel- 
nerskiej, towaroznawstwo, rachunkowość, ra- 
cjonalne żywienie, a do praktycznych — poka- 
zy organizacji pracy w gospodach. Kurs ten 
przyczynił się wydatnie do wyrobienia społecz- 
nego i przygotowania fachowego obsługi gospód 
ESS. Uczed:nicy kursu stwierdzili z zadowole- 
niem, że na wykładach poznali nowe prob:emy, 
o których nie mieli dotąd pojęcia mimo długo- 
letniej nieraz pracy w tym zawodzie. 

Należy podkreślić, że kurs ten odbywał się 
w godzinach rannych od 8 do 1liz tego powodu 
uszczuplony personel w gospodach bielawskich 
i pieszyckich BSS musiał pokonywać duże tru- 
dności, co nie zawsze mu się. udawało. 
kż ; 3 


JÓZEF ŁUKASZEWICZ Wrocław 
PLEBISCYT W BARZĘ RYBNYM 


Założony .rok temu przez Oddział Centrali 
Rybnej we Wrocławiu Bar Rybny cieszy się 
dużą populamością. Gdy oglądamy książkę za- 
żaleń, obok pochwał pod adresem Baru wypi- 
sanych przez wrocławian — widzimy także du- 
żo dodatnich wypowiedzi gości z poza Wroc'a- 
wia, którzy w dowód uznania sprawnej obsługi 
Baru ï dobrej jakości potraw nie omieszkali za- 
mieścić tam swych pochlebnych uwag. 

o rozwoju tej placówki Świadczy fakt, że 
gdy jeszcze w miesiącu maju r. ub. wydawała 
ona 250 posiłków dziennie, to w miesiącu gru- 
dniu liczba wydawanych posiłków wzrosła do 
tysiąca. Wraz ze wzrostem ilości wydawanych 
potraw wzrastała takżę ich jakość oraz różno- 
rodność, „Dania rybne sporządzane są obecnie 
w 15 odmianach przez świetnego kucharza, przo- 
downika pracy! ob. Furtaka Karola. Kierownic- 
two Baru sprawuje ob. Zieliński Roman, daw- 
ny kucharz, który dzięki swej wydatnej i su- 
miennej pracy awansował na to odpowiedzialne 
stanowisko, Należy podkreślić, że ob. Zieliński 
jest doskonałym organizatorem i świetnie wy- 
wiązuje się ze swych obowiązków. 

Na szeroką skalę prowadzone jest tu współ- 
zawodnietwo pracy, które daje doskonałe rezal- 
taty. Dzięki współzawodnietwu i podjętym zo- 
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bowiązaniom listopadowym, pracownicy Baru 
uzyskali w trzecim kwartale ponad 8.00) zł osz- 
czędności w nowej walucie. Na pierwsze miej” 
Sce w pracy wysunęli się kelnerzy: Szymański 
Jan, Mielecki Antoni i Lisiecki Władysław oraz 
pracownica kuchni Dąbrowska Stanisława, uzy” 
Skując zaszczytne miano przodowników pracy. 
Ostatnio kierownictwo Baru Rybnego, prag- 
nąc poznać opinię klientów o swojej pracy roz” 
pisało ankietę wśród konsumentów. W ankiecie 
trzeba było wypisać: wiek, zawód oraz poinfar- 
mować, czy wypełniający anikietę często stołuje 
Się w Barze Rybnym, jakie potrawy najczęsciej 
konsumuje i czy odpowiada mu sposób ich przy- 
o. kiety zebrano 

W wyniku przeprowadzonej anxiety ze”. 
157 Slsewiedki, T których wypowiedziało SIĘ 
60/0 robotników, 540/9 inteligencji pracuj ącej, 
7% arty- 


stów. 


MARIAN SYNOWIECKI 


Stotujących się raz w miesiącu była 12, 5 ra- 
zy w miesiącu — 24, 2 — 3 razy w tygodniu 69, 
co drugi dzień — 54, co dzień 38. 

Najczęściej powtarzające się życzenia: po- 
większenie lokalu, wprowadzenie muzyki, zmia- 
na godzin otwarcia lokalu, w prowadzenie tanich 
śniadań i powiększenie ilości surówek. 


Dodatnie uwagi o personelu: bardzo dobry 
— 2709, dobry — 410%, dostateczny — 25%, 
ujemne oceny — 9%. Dotychczasowa praca Za- 
kladu: bardzo dobrych ocen 230/, dobrych — 
440j,, ujemnych 30/0. 

Uwagi dotyczące przyrządzania i jakości po- 
traw: bardzo dobrych ocen 16%, dobrych 43%, 
dostatecznych 32%, ujemnych 9%. 

Tego rodzaju ankieta była nowością na te- 
renie Wrocławia. Dała ona niewątpliwie dużo 
cennego materiału analitycznego, który zostanie 
wykorzystany w dalszej pracy Baru Rybnago. 


Stołówka WSS Nr 147 


Stołówkaj pracownicza przy Generalnej Dyr. 
PKP i MK, cieszy się dobrą i zasłużoną opin'ą- 
Po przeniesieniu do nowego lokalu zyskała na 
przestrzeni i wygodzie, tak dla użytkownik w 
jak też dla pracowników stołówki. Sala jada A 
obszerna, widna i jasna, mogąca pomieścić 2 k 
osób. Kuchnia duża, urządzona według ostatnie 
wymagań higieny, obok zmywalnia naczyn. 
Brak jeszcze maszyn do obierania warzyw, ale 
l te nadejdą wkrótce. i | 

Obowiązki kierownika stołówki pełni ob. 
Danuta Grabowska, energiczna, pełna mae 
i inicjatywy. Prosimy kierowniczkę o podziele. 
nie się z czytelnikami „Żywienia Zbiorow ść 
swymi spostrzeżeniami i trudnościame na a è 
napotyka w swej codziennej pracy. Ob. ja 
bəwska chętnie udziela wyjaśnień 1 oprowa za 
nas po stołówce. Wszędzie lśni czystością. Sto- 
liki ponakrywane białymi obrusami, dla rat 
pieczenia ich od szybkiego zużycia — położom 
na obrusach ibiałą ceratę. 

— Zaoszczędzamy w ten spos 
stym praniu stołowej bierzmy. i 
wiem pranie w szybkim tempie wplywa ej ii J 
zużycie. Teraz zmieniamy dwa razy w tygoc 
— oczywiście e ile wymaga paśirzeba to 1 ez 
Ściej, Zaoszczędzamy w ten Sposób podwójnie, 
z tego raz na praniu — drugi — to przedłużamy 
„życie“ obrusowi — mówi ob. Grabowska. 

— Czy macie jakie trudności obywatelk 
pytamy. : 

— Nie, specjalnych trudno e 
stawa Atei Ki-zhadnY! do produkcji sa, 
siłków odbywa się punktualnie. „Po ostatnie 
„ponagleniach”* prasowych WSS owi. 
podciągnęła, tak, że jeśli chodzi o naszą St i 
kę nie odczuwamy opóźnień. Personel BALU 
niony w stołówce wykonuje pracą ! PORA 4: 
mu obowiązki ofiarnie i bez zarzutu. Stam 


ób na zbyt cZ&- 
Codzienne bor 


3? — 


ci nie mam. Do- 


czebny personelu wynosi 13 osób, trochę za ma- 
ło, jeśli wziąć pod uwagę, że wydajemy 500 
obiadów dziennie. W okresie wydawania posił- 
ków, tj. od godz. 15—17, pomagamy sobie wza- 
jemnie, ażeby jak najszybciej obsłużyć naszych 
gości. Nadmienić pragnę, że nasi użytkownicy 
doceniając ciężką pracę personelu naszej sto- 
łówki, uchwalili sami obsługiwać się podczas 
wydawania obiadów. Ta współpraca pozwala 
nam niejednokrotnie na wydanie 309 obiadów 


Wzorowy zespół pracowników stołówki MK 


w ciągu 40 minut. Chcę jeszcze dodać, że w sto- 
łówce naszej istnieje wsjośizawodnictwo między 
pracownikami. Zdrowa ta inicjatywa wyszła od 
naszych pracownic w miesiącu październiku, 
tak, że z dniem 1 listopada akcja ta objęła 
wszystkich pracujących w naszej stołówce, 

— Czy macie Komitet Stołówkowy i jak się 
układa współpraca z Komitetem? 

— Komitet Stołówkowy składa się z 10 osób. 
Do komitetu weszli: przedstawiciel Podstawo- 
wej Organ. PZPR, Związku Zawodowego, refe- 
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rent działu socjalnego stołówek PKP oraz 
przedstawiciele poszczególnych wydziałów Dyr. 
Gen. PKP i MK. Współpraca z Komiltetem b. 
dobra. Na wspólnych naradach układamy pla- 
ny, omawiamy zagadnienia dotyczące urozmai- 
cenia posiłków, ich kaloryczności. Codziennie 
jeden z członków Komitetu sprawuje dyżur pod 


czas wydawania surowca z magazynu oraz spo-' 


rządzania posiłków. Przechodzimy do kuchni. 
Jak powiedzieliśmy na wstępie — obszernej 
i czysto utrzymanej. Duszą tego przybytku jest 
ob. Zofia Świniarska. Zapytana jak daje radę 
z przygotowaniem tak olbrzymiej ilości, a prze- 
de wszystkim zawsze smacznych obiadów — 
odpowiada z uśmiechem. 


Wydawanie posiłków 


— Wieloletnia praktyka i doświadczenie ja- 
kie nabyłam — pozwalają mi sprostać tym za- 
gadnieniom. Staram się uzupełnić moją wiedzę 
przez czytanie fachowej literatury. Z wielkim 
zainteresowaniem czytam każdy numer „Ży- 
wienia Zbiorowego”, w którym zmajduję dużo 
cennych i pouczających wskazówek. Poza tym 
serdeczna i koleżeńska współpraca moich kole- 
żanek, jak Teodozji Prusak i innych, ułatwia 
pracę. Gdyby tak nadeszły przyobiecane maszy- 
ny do obierania warzyw i zreperowano maszy- 
nę do mielenia mięsa — nie nie pozostawałoby 
do życzenia — kończy ob. Świniarska. 


V|asz felieton 
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— Co przygotowaliśmy na obiad w dniu dzi- 
siejszym? — pytamy ob. Świniarską. 

— Na zupę krupnik, na drugie schab z ziem- 
niakami i ogórkiem, na trzecie kompot z jabłek, 
lub budyń. Poza tym do każdego posiłku doda- 
jemy chleo bez ograniczeń. 


W naszej wędrówce po stołówce dobrnęliśmy 
do magazynów. Magazynem zarządza ob. Józef 
Mastek. Wg oświadczenia ob. Mastka pomiesz- 
czenia na magazyn są zbyt ciasne. Z trudnością 
można pomieścić zapasy warzyw na okres zi- 
mowy. Przewody centralnego ogrzewania nie 
wpływają dodatnio na przechowywanie surow- 
ców. Trzeba pilnie uważać, aby temperaltura nie 
przekroczyiją normy, dlatego też stale pomiesz- 
czenia magazynu są przewietrzane. Składzik na 
mięso nie ma haków. Mięso leży na podłodze, 
na prowizorycznej desce. Nie mogę się dopro- 
sić o wbicie odpowiedniej ilości haków — po- 
wiada — z odcieniem żalu ob. magazynier, 


— Jak układa sie Wasza współpraca z WSS? 
— rzucamy pytanie. 

_— Nie mogę narzekać. Zapotrzebowanie pla- 
nuję na okres 2 tygodni i regularnie je wysy- 
tam. Olrzymuję wszystko na czas. O ile chodzi 
o jakość nadsyłanego surowca z WSS, to są 
pewne niedociągnięcia z ich strony. Ostatnio 
wypadek z jajami, Nadesłano nam skrzynię jaj, 
która jak się okazało — miała dużą ilość sztuk 
zepsutych. Podczas wydawania stwierdziliśmy 
około 50 sztuk nie nadających się do spożycia: 
Zostało to komisyjnie stwierdzone i spisane ze 
stanu magazynu. Tymczasem Biuro WSS nie 
uznało orzeczenia komisji i poleciło mi strącić 
z poborów 30 zł jako manko. Uważam to za nie- 
słuszne i dlatego wniosłem odwołanie do Za- 
rządu. Wierzę, że sprawa zostanie załatwiona 
pomyślnie. 

Nasza wedrówka po stołówce dobiega. koń- 
ca. Zbiiża się godzina 15. Ob. Grabowska spie- 
szy na posterunex. Sala jadalną powoli wynpel- 
nia się, oczekującymi na wydawanie obiadów. 
gośćmi. 


À Zaplecze 


W artykulach fachowców, poświęconych uspołecznio- 
nym zakładom żywienia zbiorowego, coraz częściej powła- 
rza się słowo „zaplecze”. Mówiąc innymi słowy — część 
produkcyjna i administracyjna lokalu gastronomicznego, 
część, która w budownictwie socjalistycznym zostaje 
wreszcie należycie potraktowana przestrzennie. Ze wzg!ę- 
dów higienicznych, sanitarnych, wyposażeniowych, ze 
względu na dobro personelu, ludzi naprawdę ciężkiej, wy- 
czerpującej pracy, którzy dotychczas przez obliczone wy- 
łącznie na niezgorszy zysk zakłady kapitalistyczne, trakto- 
wani byli po macoszemu. 

Albowiem w przygniatającej większości, nawet tych 
pierwszorzędnych, kapitalistycznych knajp, panował, co 
tu gadać, podejrzany blichtr. W sali jadalnej [|alszywe 
marmury, złocenia, firanki, dywany, śnieżne obrusy, ra- 
chityczne palmy, sadzawk', jontanny, złote rybki, fotele, 
abażury, szykany — a kuchnia — strach palrzeć. Obró- 
cić się trudno.. ludzie Ścieśnieni jak kury w kojcu. 
Krzyk, rejwach, gwalt, gorąco tropikalne, brak węniylu- 


cji, niechlujstwo, boć i jakim cudownym sposobem moż- 
na w tych warunkach utrzymać porządek. Dobrze, jeśli 
okna w (en sposćb „Osżczędnościowo”, ze wzgłędu na 
Czynsze, zorganizowanego „warsziatu pracy“ nie wycho- 
dziiy na smętne, wie!komiejskie, podobne do głębokiej, 
wielopięirowej studni, podwórko. nie sąsiadowały bez- 
trosko ze Śmietnikiem albo i dyskretnym lokalem uży- 
teczności publicznej, 

Wy rełniająca „wytworny“ lokal publiczność ani się 
domyślala, w jak mało wytwornych warunkach powsta- 
wały owe arcydzieła sztuki kulinarnej, różne Strogonojfy, 
Nelsony, ragouty,  profitrolki, których  cudzoziemskię, 
uświęcone wznio: łą, kulinarną tradycją nazwy, mile 
wpadały w ucho knajpianym biywalcom. Niejeden z nich 
może by sę wówczas załamał psychicznie bez reszty. Ale 
ktoby sie tam wówczas o lakie drobnostki, jak ludzkie 
warunki pracy anonimowego, gdz'eś lam przez bite osiem 
godzin w czeluściach ciasnej, n.ewygodnej kuchni tkwią* 
cego personelu, troszczył. 


Rok y 


ZYWIENIE ZBIOROWE 


Str. 25 
JM o MMM RADA MZ 


ju ow to stanowczo zepsuciem rozkosznego nastro- 
zw k jakim zasobne w g utszą gotówkę „towarzystwo , 
ykło biesiadować w restauracyjnej sali. j 
wa obecnie jest inaczej. Obecnie jednakową troską ota- 
re A zarówno sale przeznaczone dla konsumpcji, Ri 
108 być widne, jasne, czyste, przyjemne, Ze sma- 
em urządzone, jak i owo, wzgardzone ongiś, poddane 
ezlitosnemu prawu zysku i wyzysku, zaplecze. Gdzie 
musi być równeż czyso, jasno. widno i „przestronnie. 
o sk prostego powodu, że zaplecze służy przecież p 
A pracy, którego wysiłek zaspokaja potrzeby H 


Inna sprawa, że istn'ejące już, uspołecznione zakłady 
gastronomiczne, W wielu wypadkach mają to zaplecze 
nazbut skromne, że muszą borykać się ze spadkiem Ra- 
pitalistycznego okresu, który ciągle jeszcze odczuwamy 
boleśnie w różnych dziedzinach naszego życ'a. Ale upo- 
ramy się z tym niebawem, uporamy gruntownie. I ma- 
luczko, a nadejdzie czas, w którym będziemy mogli 
stwierdzć, że WSZYSCY bez wyjątku pracownicy żywienia 
zbiorowego. pracują w dobrych warunkach, zapewniają- 
rych im maksimum wygody, a konsumentom świado- 
mność, ż? jadło, które spożywają, przygotowywane jest 
w sposób zapewniający zachowanie zasad higieny. Alfa 


Z DOŚWIADCZEŃ RADZIECKICH 


i AZIMIERZ PYSZKOWSKI 
ULIUSZ TURBOWICZ . 


Rachunkowość zak 


adów żywienia zbiorowego 


w ZSRR 


LI. Kontrola rachunkowa surowca i produkcji goto- 


wej. 


Stosuje się różne systemy kontroli rachunkowej 


surowca i produkcji. 
Ą Kontrola surowca może być prowadzona w opare 
n cenę zakupu lub cenę detaliczną. Kontrolę surowca 
va podstawie ceny zakupu stosowano W R we 

Szystkich zakładach żywienia zbiorowego de końca 
li T r. Obecnie wszystkie produkty ze źródeł scentra- 
zowanych i z zakładów pomocniczych, otrzymywane 54 
cz zakłady żywienia zbiorowego Po cenach detalicz. 
USE z zastosowaniem zniżek handlowych, ustalonyć 
s zakładów żywienia zbiorowego. W celu zapewnienia 
d istej kontroli cen i otrzymania jednolitych podstaw 
a kalkulacji, wprowadzono zasadę rachunkowego 
p ania surowców w magazynach po cenie detalicz- 


W żywieniu zbiorowym na szczeblu produkcji moe 
az tepować rozrachunek bądź tylko wartościowy, bądź 
ościowo-wartościowy. Przeważnie stosowany jest obec- 
nie rozrachunek wartościowy. Tylko wielkie zakłady, W 
rórych występują różne działy produkcji, stosują YOZ- 
achunek ilościowo-wartościowy. k 
r: stem rozrachunku surowca na punkcie „press 
zanią zależy również od tego, kto jest materialnie od- 
Dowiedzialny zarówno za surowiec, jak %a gotowe po- 
zam i wyroby. Jest to z kolei związane % rozmiarem 
lałalności gospodarczej zakładu i organizacją proce- 
SU przetwórczego. i 
W zakładach małych i średnich przetwórczość nie jest 
Podzielona na działy. Kierownik produkcji jest więc 
w łerialnie odpowiedzialny za stan i rozchód surowca 
kuchni, iak również za terminowe i prawidłowe a 
awanie potraw, przekasek i innych wyrobów na sale 
kty konsumentów i do bufetu oraz ewent. na imne (RA 
sty „Sdrzedaży. W fab: ykach.kuchniach oraz wie ie 
„bołówkach i restauracjach przetwórczość pedalon” 
„AU działy (jarzynowy mięsyó-rybny, ZUP: sosów, e 
ka w itp.). Za poszczególńe działy odpowiedzialni Ja 
materialnie kierownicy tych działów. Dlatego aż) 
d tunek prowadzony iest tutaj osobno dla każdeg 
Ziału ilościowo-wartościowy. 


Rozrachunek wartościowy na punkcie przetwarzania 


Wydaw i Â azynu na punkt prze- 
anie produktów z magazy zapotrzebowań, 


twarząni A e 
rzania odbywa się na podstawie rzel 
pte adnianyah z codziennym planem pro ukcji i rece- 

urg. Wartością wydanych produktów uznaje się ma- 


gazyn i obciąża kierownika produkcji. 
unkty sprzeda- 
odstawie dowo- 


3. Wydawanie gotowej produkcji na P 
7 (bufety, filie itp.) odbywa się na p h 
Ów przesyłrowych, wypisvwanych na formularzach 
yedług ustelonego wzoru. Wydawanie potraw i prze- 
asek z kuchni i bufetów na sale dla konsumentów 


cz. IL. 


i wprost konsumentom odbywa się bądź na podstawie 
kwitów kasowych, bądź też sztonów. 

Codziennie kierownik produkcji na podstawie do. 
wodów przesyłkowych, kwitów kasowych i sztonów 
sporządza raport (rozliczenie) produkcji według wzo- 
iu Nr 8. W raporcie tym poza ilością i wartością wy- 

redukowanych i wydanych potraw, przewidziane są od 
powiednie kolumny do obliczania ilości i wartości zuży- 
tego da produkcji surowca, według ceny detalicznej. 
Wartość zużytego do produkcji surowca podlega spisa- 
niu z konta kierownika produkcji, przy jedncczesnym 
obciążeniu konta produxtów gotowych (potraw i prze- 
kąsek). Różnica między wartością zużytego do produk- 
cji surowca 1 wartością zrealizowanych potraw księ- 
guje się na koncie „wartość nadwyżki“ (narzut marży). 
Wykazywanie tej nadwyżki w raporcie umożliwia śle- 
dzenie za realizacją nadwyżki. Ten sposób wykazywa.- 
nia nodwyżsi w raporcie dziennym dotyczy surowca, 
zakupionego w źródłach scentralizowanych. 

Jeżeli w dziale produkcji (na punkcie przetwarza- 
nia) znalazły się p'odukty, otrzymane z różnych źró- 
deł (scentralizowanych i zdecentralizowanych), wartość 
zużytego do produkcji surowca włącza się do kalkulacji 
po cenie przeciętnej. Wobec tego, że w zasadzie suro- 
wiec wydawany jest z magazynu na punkt przetwo- 
rzenia po cenie detalicznej, powstaje konieczność uzna- 
nia konta kierownika produkcji również. według cen 
detalicznych. Odnośne obliczenie przeprowadza się w 
raporcie omawianym, który obejmuje rozliczenie pro- 
duktów, ilość wyprodukowanych potraw i kalkulację 
cen sprzedażnych. - 

Na punkcie przetwarzania (w kuchni, garmażerni 
itp.) może pozostać część otrzymanych z magazynu su- 
rowców. Wynika stąd konieczność ustalania remanentu 
początsowego i, końcowego surowców. Dlatego też co 5 
dni oraz obowiązkowo każdego pierwszego dnia mie- 
siąca, sporządza się dokładny remanent, | obejmujący 
nie tylko pozostałość produktów, (surowca) lecz również 
gotowe potrawy i półfabrykaty, przy czym równowar- 
tość tych potraw i półfabrykatów wp” owadza się w 
przeliczeniu na surowiec według receptury. 
~ Sporządzeniem remanentu zajmuie się komisja w 
składzie: kierownik zskładu, kierownik produkcji (ku4 
chni) i ksiegowy. Komisja sporządza protokół, Raz na 
miesiąc przeprowadzona jest doraźna kontrola pro- 
duktów w kuchni. 

Kierownik produkcji (w kuchni) obowiązany jest 
sporzadzać raport wartościowy przychodu i rozchodu 
produktów według wzoru Nr 4. 

Superaty i manka surowcowe wprowadzane są do 
tego rano tu raz na 5 dni. 

Jednakcwe zasady kontroli rachunkowej stosowane 
są W handlu państwowym i spółdzielczym. Jednak w 
związku z różnym układem planów kont są różnice w 
nomenklaturze kont, jak również w sposobie ujmowania 


WZÓR Nr 3 


> 
#4 | Przedsiębiorstwo ——............. 
i 
Zaklad a SERA -.. 
Raport 
produkcji. z-dnia. 4... Sla n a E E 5a Li DN 
è ; 3 Koszt surowca 
Ej Wyprodukowano i wydano po cenie sprzedaży po cenie detalicznej 

ga " Suma 

w * 

© 8 Nazwy potraw na salę do bufetu Razem Na Na całą. Ność saduk 

ne d. wyd h 

F ilość | wartość | ilość | wartość | ilość | wartość | ilość wartość 1 danie Z: Matadi: 7-8 
a l 
5 
a Zupa kartoflana z mięsem . . . {2f 15 420 903, — 420 903,— 1,78 747,60 155,40 
N Barszcz z-mięsćm=. 7.1.0 5 « zc] 2 30 170 391, — | 170 391,— 1,91 324,70 
p Wieprzowina smażona z kartoflami . | 8 25 600 4.950, — 600 ` 4.950,— 6,88 4.125,90 
; Kompot z jabłek. . . . .- « „Jl 50 640 960 — 160 | 240,— | 800 1.200,— aż 1.058 — 
N IAE A ES ii E TAT EA 1830 7.204, — 160 | 240,— | 1990 7.444, — 6.256,20 1.187,80 


Prócz tego otrzymano za przygotowanie przekąsek z produkićw dostarczonych przez konsumentów ... Ob. 


La 
Ogólem wyprodulowano, wydano i wykonano uslug za dzień sprawozdawczy na sumę po cenie sprzedażnej 7.444 rb. (siedem 


tysięcy czterysta czterdzieści cztery rb.). 


Kierownik produkcji sda, Blokierkam e 26004 „sz: ALE SHE: 
(podpis) (podpis) 
Wplynęło do kasy rb, 7,204, — SŁ MaS er Z PRZE NA PERO CA 
(podpis) 
g R-ki Nr Nr 184, 185 na rb, 204 
E Sprawozdanie „sprawdził st buchalter 8.942: 490 095.427" 
1] (podpis) 
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ŻYWIENIE ZBIOROWB 


SA OBEP ZĘ WEN ka 


Przedsiębiorstwo ez eee 


Zakład AA a. 


Raport dzienny 


przychodu i ro 


Nazwisko i imię osoby odpowiedzialnej za 


Remanent początkowy 


Przychód w dniu sprawozdawczym 


Razem przychód (z remanentem) 


Rozchód zgodnie z raportów producji 


Zwroty wg dowodu Nr 


Razem rozchód 

Remanent na dzień następny 

Pozostałość faktyczna na koniec dnia 
Superata . 


Manco 


Załączniki: 


Kierownik produkcji ....---- YE 


Sprawozdanie sprawdził: 


ego też w dalszym ciągu 


poszczególnych obrotów. mazda przede wszystkim 


niniejszych rozważań będzie mow eh 
o państwowych zakładach żywienia, Ze wike iadach 
większy ciężar gatunkowy. W DARO S zużytych 
żywienia zbiorowego księgowanie pasowe dukcja“, w 
do produkcji odbywa się na koncie ee ah Ę 
przeciwieństwie do zakładów czysto pea a miesiąca 
których suma wydatków na produscję WE realizacja 
spisuje się z konta „produkcja na *? nia zbi 
gotowej produkcji”. W zakładach żywienia zbiorowego 
wartość zużytych produkti | nę as 
detalicznej spisuje się co ziennie z KC A 
na konto „realizacja gotowej produkcji” po stronie » 
nien“, Natomiast utarg ze Sp), 
bów księguje się po stronie „wi 
zk” stronie „ma“ na koncie „rea 
ukcji*, zedaż 
Le? h unktach sprzedaży 
W bufetach i innych detalicznych pu przetwarzania 


gotowe potra otrzymane zZ pu : 
(hnij: Ta są po cenie sprzedaży na komcie 


ie „winien“. 
„towary na punktach sprzedaży * po stroni€ n SE 
Poe dad się przy tym następujące Toke Ni 


produkcję 


zchodu produktów 


Wartość po detalicznej 


cenie zakupu 


195,82 


6.151,70 


6.347,52 
6,256.20 


6.256,20 
91,32 
96,48 

5,16 


1) po stronie „winien“ na koncie „towary na pun- 
ktach sprzedaży“ (przedsiębiorstwach detalicznych) — 
wartość gotowych potraw po cenie sprzedaży; 
po stronie „ma“ na koncie „produkcja“ — koszt surow- 
ca zużytego na sporządzenie tych potraw; 
po stronie „ma“ na koncie „narzuty marży na towa- 
rach“ — sumę różnicy między wartością gotowych po- 
traw po cenie sprzedaży, a ceną zakupu produktów zu- 
żytych na sporządzenie tych potraw; 


2) po stronie „winien“ na koncie „narzuty marży 
na surowce w przedsiębiorstwach żywienia zbiorowego“ 
— jak również 
po stronie „ma“ na komcie „produkcja“ — sumę różnicy 
między kosztem produktów po cenie detalicznej i ceną 
zakupu tych produktów. 

W przypadku stwierdzenia przy remanencie supera- 
ty surowca, nieprawidłowego rozchodu produktów, a 
więc niestosowania się do receptury, wartość superaty 
księguje się (storno) w następujący sposób: po stronie 
„winien“ na koncie „realizacja gotowej produkcji" i po 
stronie „ma“ na koncie „produkcja“. 


Str. 28 ŻYWIENIE ŻBIORÓWE 


W przypadu manka wartość jego księguje się w na- 
stępujący sposób: 


1) po stronie „winien“ na koncie osoby odpowie. 
dzialnej za manko wartość brakujących produktów po 
cenie zakupu; 


po stronie „winien“ na komcie „narzuty marży na su- 
rowcach w zakładach żywienia zbiorowego“ — różnica 
między ceną zakupu i ich ceną sprzadażną; 


po stronie „ma“ na koncie „produkcja“ — wartość 


brakujących produktów po cenie detalicznej. 


2) po stronie „winien“ na koncie oscby odpowie- 
dzialnej za manko — oraz 
po stronie „ma” na koncie „narzuty marży na man- 
kach towarowych” — 
sume różnicy między ceną zakupu brakujących pro. 
duktów i ceną sprzedaży gotowych potraw. 


Przy końcu miesiąca różnicę między w*rtością su- 
rowca zużytego w ciagu miesiąca na sporządzenie po- 
traw no cenie detalicznej, a faktyczną ceną zakupu 
księguje się w następujący sposób: 
po stronie „winien“ na koncie „realizacja gotowej pro. 
dukcji“ i po stronie „ma“ na koncie „narzuty marży 
na surowce w zakładach żywienia zbiorowego“. 


Przykład: Według biłansu zakładu żywienia zbioro- 
wawo. saldo na koncie „surowce i materiały“ wvnosi rb. 
150.000, a na koncie „narzuty marży n° surowce w Za- 
kładach żywienia zbiorowego“ — rb. 7.500. 


1. Wydano w ciagu miesiąca produktów z magazvnu 
do punktu przetwarzania (kuchni) na sumę rb. 115.000. 


2. Zgodnie z raportami kasowymi i raportami pro- 
dukcii (kuchni) sprzedano w ciagu miesiąca grtowwch 
potraw na sumę rb. 149.000 


3. Wartość produktów zużytych na sporzadzenie na- 
traw wyniosła rb. 114.200 


4. Ujawniona przy remanencie superata produktów 


wynosi. rb. 50 
"5. Ujawnione manko w innych produktach wv- 
nosi rb. 20 
6. Cena zakupu produktów objętych mankiem 
wynosi rb. 19 


7. Różnica między ceną zakupu produktów zużytych 
na sporządzenie potraw i ich ceną detaliczną wynosi 
w ciągu miesiąca rb. 5.649 


Należy zaksięgować jak następuje: 


konto „surowce I materiały” konto „„narznty marży na rurawre 


w zatładach żysieni» 7hinrowego“' 
—— LLL 


Saldo 150.040 | 1.115.000 5) =" | Saldo 7.500, — 
7) 5.619, — (storno) 


korto ,„pradukceja** konio ,.realzacja gotowej nrod.“ 


1) 115.000. - [0 14 van, — 3) 114.200 — 2) 149.t09. — 
4 50,— (storno) 4) (siorna' KN, — 
5) 20. - 7) 5.649.— (storno) 
konto „Fasa“ konto osobu odpowiedzialnel za manka 


2) 149.000. — 5) 19.— 
5a) 1. — 


Uwaga: Ba) = różnicu między ceną zakupu 
produktów obiętuch mankiem 1 ewent sprze- 
d»żą, podlegają ei uiszczeniu przez osobę 
odpowiedzialną za manko. 


Poza sprzedażą poprzez sale dla konsumentów, za- 
kłady żywienia zbiorowego sprzedają niektóre potrawy, 
jak również towary handlowe za pośrednictwem bufe- 
tów i detalicznych punktów sprzedaży. Dla ewidencji 
sprzedaży za pośrednietwem tych punktów oprócz kon. 
ta „realizacja gotowej produkcji" otwiera się jeszcze 
konto „realizacja towarów zakupionych z zakładu ży- 
wienia zbiorowego”. Podział ogólnej sumy osiągniętej 
ze sprzedaży przez bufet lub detaliczny punkt sprze- 
daży przeprowadza się przez księgowość na podstawie 
raportu bufetu (punktu sprzedaży) i kwitu kasy 
stwierdzającego odprowadzenie utargu bufetu. Po 
sprawdzeniu tego raportu z dowodami przesyłkowymi 
, (wystawianymi przez. dział produkcji przy przesyłaniu 


w: ____Rok V 


potraw na punkt sprzedaży) księgowość przeprowadza 
następujące zapisy: 

po stronie „winien* na koncie Akasa „A 0z6i0 sd 
ma utargu bufetu, po stronie „ma“ na koncie „reali- 
zacja gotowej produkcji“ — suma wpływu ze sprzedaży 
potraw otrzymanych z kuchni, 

po stronie „ma“ na koncie „realizacja towarów za. 
kupionych w zakładzie żywienia zbiorowego“ — suma 
wpływu ze sprzedaży towarów handlowych. 


Na podstawie raportu dziennego zużytych produ- 
któw wartość zużytego surowca spisuje się z konta 
kierownika produkcji lub kierowników odpowiednich 
działów produkcji przez następujące księgowania: 

1) po stronie „winien“ na koncie „realizacja goto- 
wej produkcji” — cenę zakupu surowca zużytego do 
sporządzenia zrealizowanych potraw, 

po stronie „winien* na koncie „narzuty marży na 
surowce w zakładach Żywienia zbiorowego” — sumę 
różnicy miedzy ceną sprzedaży potraw i wartością zu- 
żytego surowca, 

po stronie „ma“ na komcie „towary w detalicznych 
punktach sprzed”ży (bufetach itp.) — wartość sprzeda. 
nych przez bufet potraw. 


2) po stronie „winien* na koncie „realizacja towa- 
rów zakupionych w zakładach żywienia zbiorowego” i 


po stronie „ma“ na koncie „towary w detalicznych 
punktach sprzedaży* — wartość sprzedażną zrealizowa. 
nych (sprzedanych) potraw. W ten sposób w ciągu 
miesiaca konto. „realizacia towarów zakunionych z za- 
kładów żywienia zbiorowego” bilansuje się po stronie 
„winien“ i „ma“ bez salda. 


W końcu miesiąca przeprowadza się rozliczenie i 
spisanie wartości zrealizowanego narzutu marży na su- 
rewcach przetworzonych w ten sam sposób jak w deta. 
licznych punktach sprzedaży. j 


Rozliczenie ilościowo-wartościowe produktów prze- 
twarzanych w wielkich przedsiębiorstwach żywienia zbio- 
rowego, podzielonych na działy produkcji. 


W .tych przedsiębiorstwach produkty przetwarzane 
rozlicza się ilościowo i wartościowo w przekroju usta. 
lonych 37 grup, zaś rozrachunek przypraw tylko war- 
tościowo. Podstawą do obliczenia ilości produktów zu. 
żytych do sporządzenia potraw są raporty produkcji i 
receptura. 


, Po sporządzeniu omawianego raportu wypełnia się 
również pięciodniowy raport obrotu produktów w punk- 
cie przetwarzania (dziale produkcji). Raport ten obej. 
muje remanent początkowy, obrót (przychód i rozchód) 
w okresie sprawczdawczym, remanent końcowy oraz 
uwypukla rezultaty według ilości i wartości poszcze- 
gólnych produktów zgodnie z przyjętą nomenklaturą. 


W razie wykrycia odchyleń od rece 
produkcji powinien na odwrotne 
jaśnić przyczyny odchyleń. 


Kierownik zakładu obowiązany j żyć 
, ,Kierown 5 y Jest rozwa WYA 
jaśnienia kierownika produkcji i wydać dees a piś. 
mie, jak postąpić z ujawnionym odchyleniem. 
Wartość zużytych produktów na 


traw spisuje się z konta kierownika p 
nie w oparciu o rozmiar 


l ptury, kierownik 
J stronie raportu wy- 


wadza się w obu wypadkach przez u i 
OE zka > zm „pro- 
dukcja” i obciążenie konta „realizacja wów 


anym przypadku po naj. 
j ) ahej grupy, znajdują- 
cych się na punkcie przetwarzania w okoła objętym 
gdyby w okresie spra- 
e przetwarzania była wiep'zo- 


ż ym cena zak i win 
byłaby wyższa, to wartość manka obliczana bytaby we. 
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Zacznijmy od stolicy. Utyskiwań 
na pracę zakładów żywienia zbioro- 
wego coraz mniej. Natomiast Kurier 
Codzienny stwierdza, że Warszaw- 
skie Zakłady Gastronomiczne nie 
wykonały planu rocznego sieci pla- 
cówek żywienia zbiorowego. Winę za 
to ponosi zarówno inwestor, jak 1 
wykonawcy. Inwestor nie dostarczył 
na czas materiałów budowlanych 1 
środków transportowych, a spółdziel- 
nie zbyt opieszale prowadziły robo- 
ty. Jaskrawym przykładem tych nie- 
dociągnięć jest remont baru przy ul. 
Szwedzkiej oraz baru „Sejmówki” 
Przy ul. Wiejskiej. 

Express Wieczorny podkreśla złe 
warunki lokalowe większości placo- 
wek zbiorowego żywienia na terenie 
województwa warszawskiego. Brak 
podstawowych urządzeń: magazy- 
nów, chłodni i przechowalni, znacz- 
nie utrudnia pracę. Pomimo tego ja- 
kość posiłków jest lepsza niż posit- 
ków wydawanych przez gospody war- 
szawskie. Na wyróżnienie zasługują 
gospody PSS w Grodzisku Mazo- 
wieckim, Pruszkowie, Radości i Płoc. 
ku. W roku bieżącym przybędzie 10 
placówek żywienia zbiorowego na te- 
renie województwa. W większości 
placówek PSS będzie obowiązywał 
zakaz alkoholu. 


Życie Warszawy zapytuje, dlacze- 
go _ Oddział Sprzętu i Transportu 
BW-2, budującego Muranów, gdzie 
pracuje 800 ludzi, nie posiada do tej 
pory stołówki. Obiady przywożone Z 
centralnej stołówki na Muranowie w 
dużych bańkach, stygną po drodze. 
Pomimo, że jest odpowiedni lokal na 
stołówkę i kuchnie, sa kotły, a mrss 
jedynie 2—3 osób personelu. nie u- 
możliwiono dotychczas robntnikom ©- 
trzymywania gorących posiłków. 

Trybuna Ludu przytacza skargę 
czytelnika, na wysokie ceny w g03po- 


Poprawa sytuacji aprowizacyjnej 
w Niemieckiej Republice Demokra- 
tycznej. 


„TÄGLICHE RUNDSCHAU” 
(Berlin) Nr 300 z 23. XII. 1950. 


W dążeniu do zwiększenia pro- 
dukcji artykułów codziennej po- 
trzeby i podniesienia tą drogą DO" 
ziomu życiowego mas pracujących, 
władze ludowe Niemieckiej Rept- 
bliki Demokratycznej wprowadzi- 
ły z dniem 1 stycznia 1951 r. W ży" 
cie zarządzenie, na mocy którego 
zniesione zostało racjonowanie 
żywności z wyjątkiem mięsa, TYD, 
tłuszczów, jaj, mleka i cukru. 
Przywrócony został między innymi 
wolny handel produktami zbożc- 
wymi ji obecnie każdy Obywatel 
może nabyć w dowolnych ilościach 
mąkę, chleb, makaron, kaszę, prat- 
ki owsiane, fasolę itp. Jędnocze- 
Śnie zwiększone zostały przydziały 
kartkowe cukru dla dzieci do iat 
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ie idowej „Bristol“, przejęte) 
ród PBP "Orbis". Cena „kotletu 
wieprzowego wynosi tam A 
rosół 2,25 Zł, kompot z jabłek 1,5 
zł.. bigos 6 zł. itp. Czytelnik stwier- 
dza, że W innych gospodach kotlet 
wieprzowy kosztuje tylko 6 zł. 

Życie Lubelskie wykazuje na przy- 
kładzie gospody ludowej W Milejo- 
wie nieodpowiedni styl pracy pei 
skich gospód ludowych, z któryc 
wiele nastawionych jest W, geen 
ciagu wyłącznie na sprzedaż wódki i 
zimnych zakąsek. b 

Kurowie np. cz 
sos je i dania gorące, ale za o 
w lokalu panuje nieopisany Drud- 
Stoly i podłogi są brudne, A EH 
chodzi w poplamionych fartuc 3 . 
Obok gospód źle pracujących, autor 
notatki wymienia i gospody GR A 
ziomie, jak np. W „Kazimierzu, ałę- 
czowie, Terespolu 1 Garbowie. a za- 
kończenie autor omawia _ przyczy ny 
niedociągnięć i możliwości ich K i 
nięcia. A więc spółdziełczość KGB 
wa brak fachowców dla gospód lu- 
dowych, nieodpowiednie iR E, 
gospód W sprzęt i urządzenia» p 
, niedostateczna praca komite- 
tów członkowskich. , CRS AAA 
moc Chłopska” czyni starania aaa 
usunięcia tych braków. Sieć m" 
zwiększy się © 25 punktów, 10 ale 
zostana odnowione, sprzet sa 
skompletowany, a personel przeszko- 


lony. 


w Warężu, są 


opi- 
zakta- 
terenie 


Łódzki Express Ilustrowany 


suie fatalny stan sanitarny 

dów gastronomicznych 
i W restauracji z 

RAW Piotrkowskiej 191, która po- 

ada obszerny lokal 1 i. A 

A g 

e, fartuchy kelnerów _ s4 ard 

A brak tu mydła u LE 

„kal nie posiada pralni z 

air się W-..- zmywaku od talerzy. W 


Prasa zagraniczna 


szpitalach oraz 


chorych w z 
ów. małorolnych. żyć upra 
wiających DUrAKA Ki E 

owego, i > 
Uchwała rządu lu * jk 


dużym stopniu. isin 
tychczas ograniczenia konsumcyj- 
ne, ma niewątpliwie doniosłe zna- 
czenie jako poważny krok naprzód 
i ku dobrobytu mas pracu- 
jących. * w Niemczech 
odnich dni 
AR Berlina poziom życiowy mas 


Niemieckiej 


a. 
waras iększone zostały przydziały 


tkowe mięsa Í tłuszczu, a ra- 
Ke nowanie ziemniaków zostało 
całkowicie zniesione dzięki obfitym 
zbiorom, a już po niespełna 4 mie- 
siącach wprowadzone zostały nowe 
ułatwienia w zakresie aprowizacji. 


ywieniu zbiorowym 


barze PSS Nr 6 przy ul. Piotrkow- 
skiej Nr. 92, warunki sanitarne są 
wręcz skandaliczne. Kuchnia ciasna, 
prymitywnie urządzona, pozbawiona 
wentylacji. Brak umywalni dia pra- 
cowników, brak mydła i ręczników. 
Lokal nie ma własnych ubikacji. 
Przy przeprowadzaniu remontu lo- 
kalu poszerzono sale barowe, nie 
tknięto natomiast pomieszczeń ku- 
chennych. 

Dziennik Bałtycki omawia pracę 
tamtejszej PSS, która prowadzi 40 
stołówek, 4 gospody i 2 bufety. Po- 
ziom stołówek podniósł się ostatnio 
znacznie, posiłki są lepsze, a. obsługa 
sprawniejsza. Wpłynęły na to m. in. 
narady produkcyjne oraz praca in- 
struktorek. Wrocławska Gazeta Ro- 
botnicza notuje, że mieszkańcy gro- 
mady Giebułtóww pow. lubańskim, 
w liczbie około 6 tysięcy, odczuwają 
dotkliwie brak gospody. Dotychcza- 
sowe interwencje w tej sprawie nie 
dały dotychczas żadnego rezultatu. 
Express Poznański podkreśla, że sieć 
gospód uspołecznionych w Poznaniu 
powiększa się w Śródmieściu, pomi- 
jane są natomiast pozostałe dzielni- 
ce miasta. Życie Radomskie zwraca 
uwage na pracę Kieleckich Zakła- 
dów Gastronomicznych, która zasłu- 
guje na poważną krytyke. O złej 
pracy „Warszawianki“ świadczą liez- 
ne skargi konsumentów, zawarte w 
ksiażce zażaleń, Usterki te są tym- 
bardziej rażące, że zakład otrzymuje 
stosunkowo dobre zaopatrzenie pro- 
wiantowe. 

Katowicka  Trvbuna Robotnicza 
porusza plan rozbudowy zbiorowego 
żywienia na terenie Katowice, gdzie 
produkuje się dziennie około 20 tys. 
obiadów. Zapotrzebowanie jest jed- 
nak daleko większe. Konieczne jest 
zorganizowanie obiadów na wvnos w 
abonamencie, co oszczędzi ludziom 
wiele pracy i opału. 


Dodać należy, że od chwili objęcia 
władzy przez rząd ludowy ceny ar- 
tykułów przemysłowych zostały 
obniżone o 73,36, a produktów 
żywnościowych aż o 82,5%. Masy 
pracujące Niemieckiej Republiki 
Demokratycznej, które już w naj- 
bliższych dniach podejmą nowy 
zbiorowy wysiłek wykonania pla- 


nu 5 letniego, widzą już, że ich 
dotychczasowe wysiłki sowicie 
im się opłaciły i że dzięki nim 


otwierają się przed niemieckim 
państwem ludowym pomyślne per- 
spektywy. (zaw). 


„Niewesołe nerspektywy aprowiza- 
cyjne w Anglii", 


„TRUD” (Moskwa) Nr 305 z 
27.211. 1950 r. 


W przemówieniu wygłoszonym 
do dzennikarzy angielskich, an- 
gielski minister wyżywienia, Mor- 
ris Webb, był zmuszony przyznac, 
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że sytuacja aprowizacyjna w An- 
glii jest „bardzo poważna”. W 
prawdzie oficjalne statystyki usi- 
łują przedstawić sytuację w lep- 
szym świetle, minister uprzedził 
swych słuchaczy, że perspektywy 
aprowizacyjne Anglii są w tym ro- 
ku gorsze, niż w roku ubiegłym. 
Z tego też powodu będzie rzeczą 
konieczną dalsze zaciskanie pasa, 
co znalazło swój wyraz już w dniu 
13 grudnia r. ub., gdy opubliko- 
wane zostało oficjalne oświadcze- 
nie rządu o wprowadzeniu z dniem 
1 stycznia 1951 roku obniżki tygod- 
niowej racji mięsa, która wynosi 
obecnie 150 gramów tygodniowo 
na osobę. tzaw). 


„Fabryka-kuchnia* na kopalni w 
ZSRR 


„TRUD” (Moskwa) 
27.XII. 1950 r. 

Na kopalni im. Feliksa Dzierżyń- 
skiego zakończona została ostatnio 
budowa wielkiej fabryki-kuchni, 
obliczonej na jednoczesne obsługi- 
wanie kilkuset robotników. Do- 
dać należy, że w tej fabryce-kuch- 
ni wszystkie procesy produkcyjne 
będą całkowicie zmechanizowane. 

(zaw) 


Nr 305 z 


Ewidencja nakryć stołowych i 
sprzętu kuchennego w zakładach 
żywienia zbiorowego ZSRR. 
Kierowników zakładów żywienia 
zbiorowego interesuje żywo prob- 
lem zorganizowania gospodarki 
naczyniami i nakryciami stołowy- 

mi. 

Postaramy się więc na podsta- 
wie pracy prof. Ilina pt. „Ra- 
chunkowość w handlu radzieckim“ 
wydanej w ub. roku przez Gostor- 


gizdat, zilustrować system, obo- 
wiazujący w tej dziedzinie w 
ZSRR. 


Naczynia stołowe i kawiarniane, 
wydawane są z magazynu razem 


NOWE KSIĄŻKI U NAS 
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z dokumentami rachunkowymii, 
jedynie na podstawie pisemnego 
polecenia kierownika zakładu. 
Przy dalszym obiegu naczyń i na- 
kryć stołowych, w zmywalniach, 
bufetach, kuchni, garmażerni i 
w salach konsumcyjnych, przyjęto 
system sztonowanią. Sztony wy- 
Konane są z blachy w różnych 
sształtach, kwadratowe, trójkątne 
lub rombowe. Uwidoczniona jest 
na nich nazwa lub numer zakła- 

u. 

Sztony są środkami ścisłego za- 
rachowania i ujęte Są w ścisłą e- 
widencję przez buchalterię. Wy- 
liczanie odbywa się na  blankie- 
tach podwójnych:  blankietach 
ścisłego zarachowania (aktywa) i 
blankietach rozchodowych ści- 
słezo wyliczenia (pasywa). Ewi- 
dencję sztonów prowadzi się w 
wartościach warunkowych np. po 
Jednym rublu za szton. Sztony 
przechowuje się w kasie, jak go- 
towkę. Z kasy wydawane Są SZto-- 
ny pracownikowi odpowiedzialne- 
mu za gospodarkę tym sprzętem, 
na podstawie faktur. 


Pracownikiem odpowiedzialnym 
za ten odcinek gospodarki w za- 
Kładzie jest zastępcą kierownika. 
Pracownicy ci regulują aalszą or- 
ganizację obiegu naczyń i sztonów 
i kontrolują codziennie stan fak- 
tyczny tego sprzętu. Na nich 
również spoczywa obowiązek o- 
trzymywania sprzętu z magazynu, 
prowadzenia ewidencji nakryć, bę- 
dących w obiegu, ochrony tego 
mienią oraz wydawanie nakryć 
kelnerom, bufetowym, garmażerom 
i kierownikom zmywalń. 

Odpowiedzialny za sprzęt pra- 
cownik, codziennie przed rozpo- 
częciem pracy wydaje odpowiednią 
ilość sztonów kelnerom. bufeto- 
wym, szefowi kuchni — dalszy o- 
bieg nakrycia stołowego odbywa się 


BV 


jedynie drogą wymiany na sztony. 
Po ukonczeniu pracy, jeszcze w da- 
nym dniu „całość nakryć i naczyń 
jak rownież -szconów, 
jest tej osobie, od której otrzyma- 
ło się je nrzed roz i 


W dzienniku ewidencji nakryć 


to jednocześnie rezultat końcowy 
dziennego obrotu nakryć i naczyn 
1 w razie powstania strat lub bca- 
ków, w tym samym dzienniku robi 
się odpowiednie adnotację i spo- 
rządza protokół strat. 

W protokóle stwierdza się przy- 
czyny powstania strat. W następ- 
nym dniu protokóły zostają przed- 
stawione przez odpowiedz.ainego za 
gospodarkę naczyniami, do decyzji 
kierownika zakładu. 

O ile wartość pieniężna strat zo- 
staje wpłacona przez pracownika 
odpowiedzialnego za gospodarkę 
naczyniami — pieniądze «dą na 
dochód przedsiębiorstwa, w innym 
wypadku strata zależnie od decyzji 
kierownika, może być przypisana 
winnemu powstania straty do 
zwrotu i potrąca się przy najbliż- 
szych poborach, lub też zalicza, się 
ją na rachunek manka przedsię- 
biorstwa. O ile -powstałe manka 
przekraczają normy ustalone dla 
zakładu na dany miesiąc, to o 
ewentualnym zaliczeniu ponad 
normę mank, może decydować je- 
dynie kierownictwo wyższego 
szczebla. 

Pracownicy, którzy dopuszczają 
do powstawania strat przez zanie- 
dbanie lub zaniechanie obowiąz- 
ków służbowych, opłacają równo- 
wartość sprzętu według cen zaku- 
pu. ża marnotrawstwo gospodar- 
cze przy obrocie nakryć i naczyń, 
dyrekcja przedsiębiorstwa pociąga 
winnych do odpowiedzialności zą- 
dowo karnej 


Dr Józef Iwiński — Towary spożywcze. Poradnik dla 

sprzedawcy i magazyniera, str. 269 z licznymi rysun- 

kami w tekście. Zakłady Wydawnietw Spółdzielczych. 
Warszawa 1950 r. 


Książka, której pragniemy poświęcić tu słów kil- 
ka, nie jest nowością. Ukazanie się jednak już dru- 
giego nakładu, świadczy o tym, jak bardzo ona była 
potrzebna. Spełnia się w ten sposób pragnienie au- 
tora zapełnienia luk i braków w naszej literaturze 
fachowej z tego zakresu, spowodowanych 6-letnią 
przerwą wojenną. Książkę tę autor chciałby widzieć 
w roli poradnika, nie opuszczającego ani na chwilę 
sprzedawcy czy magazyniera, w jego odpowiedzial- 
nej pracy zawodowej, poradmika, uzupełniającego 
wiadomości nabywane na kursach i wykładach. Au- 
tor słusznie bowiem jest przekonany, że w wyści- 
gu pracy zawsze zwycięży większa umiejętność za- 
wodowa, 

Na książkę składa się pięć rozdziałów, dość zresz- 
tą nierównomierność co do objętości oraz wykaz 
literatury, zawierający 33 pozycje w różnych języ- 
kach. 

Rozdział I tobejmujący ok. 30 stron) omawia za- 
gadnienia ozólne, pokarmy oraz zasady racjonalnego 
żywienia, przyczyny psucia się towarów, ich prze- 
chowywanie i konserwowanie wraz z pofaniem kon- 
serwujących środków chemicznych, wreszcie prze- 


RS S opakowań towarów Spożyw- 
czych. 

W pracy swej dr Iwiński ma na oku przede wszy- 
stkim magazyn.era i sprzedawcę. Diatego wykład 
swój zacieśnia do towarów, tj. tych dóbr ekonomicz- 


są towary spożywcze. Do nich zaliczają Się wszelkie 
pokarmy, Tu następuje podział ich na ciała białkowe, 

1szcz C í ne (słuszniejby 
mówić o „składnikach mineralnych“) — wreszcie — 
witaminy, po czym idzie opis poszczególnych skład- 
ników oraz charakterystyka ich działania. W przed- 
stawieniu zagadnienia kaloryczności brak jest 
wzmianki o tzw. „dużej kalorij“ (Kal), Mówiąc. że 
„kaloria (kal) jest to ilość ciepła, potrzebna do 
ogrzania 1 g wody o 1° © w granicach od 14.50 do 
15,50 C*, autor miał na myśli tzw. „małą kalorie" 
używaną w fizyce (str. 13), gdy tymczasem w nauce 
Zywienia stosuje się kalorię tysiąckrotnie większą 
(tj. ilość ciepła potrzebna do ogrzania 1 kg wody 


Rok y 
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km C). Powinno się ją zasadniczo pisać przez duże 
dużą przyjęło się jednak pisanie jej zarówno przez 
że „Jak i małą literę. Powyższe niedomówienie mo- 

„Wprowadzić w błąd czytelnika, zwłaszcza na Sur. 
skła gdzie u góry stronicy podana jest kaloryczność 
KÓW, oczywiście w dużych kaloriach, w odnoś- 
al u zaś wyjaśnione jest znaczenie term.nu kalorii, 
1 właśnie małej. W tablicy tej (na str. 257 i nast.) 
si ak również wskazania, że skład pokarmów odnosi 
c do 100 g produktu, przy czym należałoby doam 
tak te 100 g należy rozumieć brutto (z odpadkami, 

jak je zakupiono) czy netto (czysty produkt). _ 
Sto wstępnym opisie wartuści odżywczej pol.armów, 
or or podaje dzienne zapotrzebowanie skzadnikow 
å az zasady sporządzania pokarmów. Łącznie Oba 
SEA stanowią krótki wykład zasad racjonalnego 
ywienia. 

W dziale zatytułowanym „Przyczyny psucia się 
towarów“ spotykamy krótki opis drobnoustrojów, 
Warunków ich rozwoju oraz stanu wzorowego maga- 
zynu. Tam gdzie jest mowa, że do życia 1 rozwoju 
drobnousurojow „konieczne są: odpowiednia tempe- 
ratura, dostateczna ilość wilgoci i powietrza” naie- 
żałoby cnoć jednym zdaniem wspomnieć 0 beziie- 
nowcach. W przeciwnym razie czytelnik moze wy- 
tobić sobie błędny pogląd, że samo odcięcie dostępu 
Powietrza chroni przed zepsuciem. | 

Po opisie sposobów przechowywania i konse 
wania towarów podane są konserwujące środki che- 
miczne z uwzględnieniem wymagań naszego prawo- 
dawstwa. Szeroko potraktowany jest azat opako- 
wań, zwłaszcza opakowań standaryzowanych. 45 
dane są tu dokładne wymiary oraz wymagania Co | 
tworzywą bardzo wielu opakowań zarowno metalo- 
wych i drewnianych jak i tekstylnych. x 

W rozdziale II zatytułowanym „Walka A 
Szkodnikami w składach i mazazynach” SĄ doś 
Szczegółowo omówione najbardziej rozpowszzchn-o- 
ne szkodniki oraz środki do ich niszczenia. 0-057 
Podano niektóre przepisy © zwalczaniu. szkodników 
w Spichrzach i magazynach, jak również praktyczne 
wskazówki, jak zwalczać gryzonie. TF 

W rozdziale III przy.oczone Są wybrane przepisy 
i rozporządzenia o dozorze nad artykułami żywności 
i przedmiotami użytku. Rodział ten rozpada S.ę NA 
nast, działy: 1) Postanowienia ogólne, 2) Konser- 
wowanie artykułów żywności, 3) Barwienie == bad 
łów żywności, 4) Inne ważniejsze rozporządzenia do- 
tyczące środków żywności. Podano tu wybrane p 
Pisy dotyczące wszystkich w ogóle arcysułów ży A 
nościowych i przeamiotów użytku. Postanowiet 
dotyczące poszczególnych towarów podane są pz 
A omaw.aniu w rozdziale AE RC: SĘ tow 

omówione są w porządku alfapety 

Przeglądając OŁ) rozdziale II przepisy, wie 
dzimy, ze większość z nich pochodzi Z okresu prź* A 
wojennego, została jednak pożn.ej znowelizowani 


rwo- 
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dopodobnego wykańczania książki, Widać $149, Ue 
autorowi Zależało na jej aktualizacji. Oczywiście BES 
ze się zdarzyć, że ten czy ow przepis został am cie 
ny, zanim książka doszła do rąk czytelnika. l 
płynie wartko i przepisy muszą Się dostosowywa 
do jezo potrzeb. Kea GRE 
lym niemaiej czytelnik mając podaną date wY- 
dawnictwa oraz wykaz aktualnych wówczas p-ZoF > 
Sów, ma już ogromnie ułatwione zadanie, JBS Zea 
ce w każdym poszczególnym wypadku Maei Ele 
prawny w dniu dzisiejszym. Odnosi się to zresztą 
tylko do przepisów podanych przez autora w Ee 
dziale III, ale i wszędzie tam, gdzie mowa 0 normae 
i standartach. Zebranie i usystematyzowanie strony 
prawnej zagadnienia jest wielką zaletą omawianej 
książki, } tanowią 
Trzy pierwsze omówione tu rozdziały stani 
zaledwie rak, 1/4 treści książki. Kolejny rozdzia IV 
zajmuje 2/3 jej objętości, jest więc prawie trzykrot- 
nie większy niż poprzednie razem wzięte. Rozdział 
ten jest poświęcony najważniejszym w:adomos: 9m 
o towarach i ich przechowywaniu, a nosi tytuł „Alia= 
betyczny przegląd towarów spożywczych”. 
Rozdział ten ma układ przyjęty dla encyklopedii 
t zawiera ok. 250 pozycji. Jeśli się jednak zważy, 
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że poszczególne pozycje obejmują całe grupy towa- 
rów, można stwierdzić, że magazynier czy 5przedaw- 
ca, znajdą tam co najmniej najważniejsze towary 
rodziennego użytku. Oczywiście, w krótkiej ocenie 
niepodobna omówić choćby części tylko towarów, w 
książce wymienionych. Ozraniczając się do scharak- 
teryzowania samej formy, stwierdzić należy, ze w 
każdej pozycji znajdujemy op-S samego towaru, cel 
do jakiego służy, normy jakosciowe, oznaki zepsucia, 
sposób badania na cechy ukryte, wreszcie przepisy, 
jeśli istnieja one w odnies.eniu do danego towaru. 
Normy i przepisy, jak już wyżej zaznaczylismy, od- 
nosza się przeważnie do okresu powojennego — prze- 
ważnie, ale nie zawsze. Niektóre pochodzą z oxresu 
nrzedyojennego i tu autor pozostawia czytelnika w 
niepewności, czy dany przepis się utrzymał, czy tez 
został znowelizowany, a tylko autor o tym "ie wspo- 
mina. Dla przykładu przytoczę tu zagadnienie zboża. 
Na str. 237 autor wyjaśnia zagadnienie standartów 
i przykładowo podaje dane Warszawskiej Giełdy 
zbożowej na rok 1938/39. Zapoznanie z nimi czy- 
telnika uważać należy za bardzo celowe i wskazane 
z uwagi na to, ża normy przedwojenne wypracowane 
były na podstawie długoletnich obserwacji i miały 
tendencje do zniwelowania różnic regionalnych, 
wydaje się jednak, że było wskazane — jeśli już 
nie przytaczać pełnych norm obecnych, to choć 
o nich wspomnieć, Wprawdzie autor zaznacza, że 
standarty zbóż wyznaczane są coroczne na Jesieni, 
ale brak wzmianki o standartach aztualnych. Czy- 
telnik mógłby błędnie interpretować to jako brak 
zmian w tej dziedzinie od r. 1938/39, tym bardziej, 
że w następnej po zbożu pozycji — z'emniakach — 
podane są normy z roku 1948. Jeśli autor w chwili 
wykańczania książki nie mógł tam wprowadzić stan- 
dartów zbożowych, obowiązujących od roku 194950 
(zatwierdzonych przez Kom. Ekonomiczny R.M. 
97 lipca 1949 r.) *) co jest zupełnie zrozumiałe, to 
jednak wydaje się, że możliwe było worowadzemie 
norm obowiazujących od roku 1948/49 (zatwierdizo- 
nych przez Min. Przemysłu i Handlu w dn. 10.XI. 
1648). Normy te lepiej orientowałyby czytelnika w 
zagadnieniach towaroznawstwa zbożowego, niż nor- 
my przedwojenne, nie odpowiadające dz'sejszym 
warunkom. Uwasi te oczywiście w niczym nie obni- 
żają wartości książki, mają jedynie na celu ułatwie- 
nie wprowadzenia poprawek w wydaniach następ- 
nych, które niewątpliwie nastąpią po dwóch pierw- 
szych. 

I Rozdział V ksiażki p.t. ..Uzunełnienie* podaje 
nast. działy: 1) instrukcja dla magazynierów, 2) in- 
strukcja dla sprzedawców, 3) tabele i zestawienia: 
I. Skład chemiczny i wartość cieplna ważniejszych 
pokarmów, II. Żródła witamin i ich znaczenie dla 
organizmu, II. Zawartość witamin w ważniejszych 
środkach soożywczych. IV. Jednostki długości. obie- 
tości i masy. V. Obliczenie powierzchni i objętości 
(wzory i obliczenia). 


Uzupełnienia te należy uznać za bardzo pożytecz- 
ne i celowe. Dzięki nim książka nie tylko daje ma- 
gazynierowi i sprzedawcy zasób niezbędnej wiedzy 
ale i wskazówki, jak wiedzę te spożytkować. Znacze- 
nie tablic nie wymaga uzasadnienia. Wystarczy pad- 
kreślić że umieszczenie ich w podręczniku nadaje m1 
charakter bardziej uniwersalny i samowystarczalny. 

W wykazie literatury większość pozycji odnosi się 
de lat powojennych, względnie ostatnich przedwo- 
jennych, co nadaje pracy piętno świeżości i aktual- 
ności. Dwie pozycje z literatury radzieckiej pochodzą 
z lat ostatnich (1948, 1949). i 

Mimo zdecydowanie fachowego charakteru, książ- 
ka napisana jest przystępnie, czyta się ją lekko 
i przyjemnie, a zamyka z przezonaniem, że odpowia- 
da celowi o jakim autor mówi we wstępie. 

„Towary Spożywcze” zalecone zostały przez Biurc 
Głównej Komisji Propagandowej CUSZ do biblio- 
tek nauczycielskich i uczniowskich szkół średnicn 
i zawodowych — jako lektura pomocniczą. 

J. Ł. 


*) Wiadomości Giełdowe — Rok I Nr 1 (1948) 
wzgl. Rok II Nr 14—15. 
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RZECZY CIEKAWE 


SKARGI NA BRUDY PRZY TRANSPORCIE 
ŻYWNOŚCI. 


Na naradzie konsumentów, zorganizowanej osta- 
tnio przez DRN Łódź-Północ poruszono między in- 
nymi sprawę nieprzestrzegania elementarnych wy- 
mogów higieny przy transporcie mięsa, pieczywa 
i innych artykułów żywnościowych. Konwojenci 
chodzą w brudnych fartuchach albo w ogóle bez 
odzieży ochronnej. Pieczywo czy mięso ładuje się 
wprost na podłogę samochodu, po której depcze się 
zabłoconym obuwiem. Ładunek przeważnie nie jest 
zabezpieczony przed kurzem, lub przykrywa się go 
brudnymi szmatami. Dotychczasowe apele prasy 0 
zlikwidowanie tego stanu rzeczy nie odnoszą Żad- 
nego skutku. Ludność Łodzi nie chce jeść ani za- 
nieczyszczonych wędlin, ani zakurzonego pieczywa. 
Sama kontrola inspektorów sanitarnych nie wystar- 
czy. Kierownicy transportu w CZPM, MHD, PSS 
muszą zmienić swój styl pracy. Nie ma obiektyw- 
nych trudności, jeśli chodzi o sanitarne warunki 
transportu środków żywności. 


BRYGADY WZOROWYCH SPRZEDAWCÓW 


Pracownicy PSS w Łodzi zapoczątkowali w lutym 
br. nową formę współzawodnictwa pracy w han- 
dlu uspołecznionym. Utworzono mianowicie bryga- 
dy wzorowych sprzedawców, których do tej pory 
jest 112. Brygady te współzawodniczą w utrzymaniu 
wzorowej czystości sklepów, podniesieniu ich este- 
tyki, sprawnej obsługi klientów oraz w pełnym za- 
opatrzeniu sklepów. 


MASŁO BĘDZIE SPRZEDAWANE W CIĄGU 
CAŁEGO DNIA 


PSS w Łodzi postanowiła zreorganizować system 
sprzedaży masła w swych sklepach. Sklepy jedno- 
„zmianowe mają sprzedawać masło w dwóch rzu- 
tach po 50% z otrzymanych ilości — przed połud- 
niem od chwili otrzymania masła do godziny 13 
oraz po południu od 15 do zamknięcia sklepu. 
Sklepy otrzymujące masło w godzinach później- 
szych tj. po godzinie 12.30 mają sprzedawać 50% 
masła po południu, a pozostałe 50% nazajutrz do 
południa. Sklepy dwuzmianowe rozprowadzać mają 
masło w trzech rzutach po 33% otrzymanych ilo- 
ści. przed południem, po przerwie obiadowej oraz 
późnym wieczorem. Czas rozpoczęcia sprzedaży 
poszczególnych rzutów uzgodniony będzie między 
kierownikiem sklepu a komitetem sklepowym, przy 
czym pod uwagę będą brane zmiany pracy w fa- 
brykach, znajdujących się w pobliżu sklepów. Cho- 
dzi bowiem o to, aby każdy człowiek pracy o każ- 
dej porze mógł nabyć masło. 


FABRYKA MAKARONÓW W POZNANIU 


Do najlepiej urządzonych fabryk makaronów W 
Polsce należy fabryka w Poznaniu na Górczynie, któ- 
ra zbudowana została w 1943 roku i wyposażona jest 
w najnowsze maszyny włoskie. Dzienna produkcja 
fabryki wynosi 14 ton makaronu, którego rozdzia- 
łem zajmuje się Centrala Spożywcza, przesyłająca 
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fabryce gotowy rozdzielnik. W odróżnieniu od ma- 
karonu z Gorzowa, który wyrabia się na jajkach, 
makaron poznański produkowany jest wyłącznie na 
wodzie. Osiatnio poczyniono bardzo ciekawe próby 
z fabrykacją makaronu na jajkach — stłuczkach 
z mrożonych jaj. zapoczątkowano następnie prób- 
ną produkcję makaronu pomidorowego i szpinako- 
wego, kóre stanowić będą dużą inowację w tej 
dziedzinie. Prawdopodobnie już z początkiem przy- 
szłego roku nowe te produkty znajdą się na rynku. 
Oprócz makaronu zwykłego fabryka na Górczynie 
produkuje jeszcze makaron witaminowy. który wy- 
twarzany na drożdżach pokarmowych zawiera wi- 
taminy Bı i B, i nadaje się szczególnie jako po- 


żywka dla dzieci i chorych. 


ŻYWY DRÓB W SKLEPACH USPOŁECZNIONYCH 


Obok drobiu bitego i mrożonego sklepy uspołe- 
cznione wprowadzą obecnie do sprzedaży drób ży- 
wy. Detaliczną sprzedaż drobiu prowadzić będą 
sklepy przemysłu mięsnego oraz spółdzielnie spo- 
żywców. Projektowane jest uruchomienie w War- 
szawie pierwszej probierni drobiu, w której ceny 
poszczególnych dań skalkulowane będą na możli- 
wie najniższym poziomie. 


MROŻONE OWOCE I WARZYWA 


Mimo końca zimy, można jeszcze w niektórych 
sklepach uspołecznionych znaleźć mrożone owoce 
i warzywa, które jak wiemy, posiadają pełną war- 
tość witaminową i odżywczą. 


BARY MLECZNE W WARSZAWIE 


Od 1 siycznia br. wszystkie stołeczne bary mlecz- 
ne przeszły spod zarządu Stołecznych Zakładów 
Mleczarskich i CSMJ pod zarząd nowoutworzone- 
go Centralnego Zarządu Przemysłu Mlecznego. Cen- 
tralny Zarząd Przemysłu Mlecznego skupi całość 
produkcji obrotów mlekiem oraz artykułami na- 
białowymi. Dotychczas na terenie stolicy istnieje 
12 barów mlecznych. Ostatnio sytuacja na stołecz- 
nym rynku mleczarskim znacznie się poprawiła, je- 
dnak jeszcze wiele barów posiada poważne braki 
w zaopatrzeniu. Czesto brakuje mleka słodkiego, 
roztrzepańca, twarożku i sera. 


MĄCZKA ODŻYWCZA NA RYNKU 


Polskie zakłady Zbożowe produkują obecnie 
mączkę odżywczą dla dzieci „Dzi-dzi*. Cena deta- 
liczna kartonu „Dzi-dzi* wagi okcło 40 dkg wyno- 
si 5.40. 


WARSZAWA TRZEŹWIEJE 


Warszawa, jak wynika ze sprawozdanią rocznego 
WSS, rajwiększego w stolicy sprzedawcy wyrobów 
monopolowych — trzeźwieje. Na każde 100.— zł o- 
brotu w roku ubiegłym — 30.— zł przypadało na 
wódkę i spirytus. Dwa te artykuły stanowiły około 
300/0 ogólnych obrotów. W tym roku obroty alkoho- 
lowe spadły do 23'/v. 
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